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ture  me  parait  meriter  une  attention  particuliere,  et  e'est  dans 

ce  but  et  d'apres  cede  conviction  que  j"ai  compose  cetouvrage. 

(Chaptal,  Art  de  faire  le  vin.) 
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ANC1EN  M1MSTRE  DE  L'AGRICLLTURE  ET  DC  COMMERCE, 

SENATEUR, 

PROFESSECR  DE  CHIMIE  A  LA  FACULTE  DES  SCIENCES  DE  PARIS,  ETC. 


MONSIEUR  ET  TRES-HONORE  MAITRE, 


Je  dois  le  peu  que  je  suis  a  vos  excellentes  lemons  et  a  votre  bienveillant 
appui.  Jo  desirais  depuis  longtemps  vous  en  temoigner  ma  reconnaissance 
et  jene  pourrais  mieuxfaire  que  de  vous  offrir  mon  premier  ouvrage.  Cost 
un  livre  oil  j'ai  cherehe,  de  tons  mes  efforts,  a  rendre  service  a  Tune  des 
principales  industries  des  contrees  oil  se  trouve  ma  chaire,  et  de  la  France 
elle-meme,  et  a  eelaircir  en  memo  temps  la  plupart  des  donnees  scien- 
tifiques  relatives  a  cette  industrie. 

Si  vous  accueillez  ce  temoignage  de  mes  sentiments,  vous  rne  remplirez 
de  joie,  et  vous  jlontierez  a  mes  lecteurs  une  garantie  que  je  serai  Ires-fier 
de  lour  presenter. 

Veuillez  agreer  l'hommagede  mon  sincere  et  protbnd  respect. 

E.  J.  MAUMENE. 


30   MARS    1858. 


LETTRE  DE  M.  DUMAS  A  L'AUTEUR. 


MONSIEUR, 


L'ouvrage  que  vous  publiez  rendra  service  a  la  contree  que  vous  avez 
mission  d'eelairer  et  sera  utile  a  la  science.  A  ce  double  litre,  vous  etiez 
certain  qu'il  aurait  toutes  mes  sympathies.  Le  nom  de  1'aiitcur,  les 
Iravaux  qui  lui  ont  merite  la  confiance  des  chimistes,  ne  pouvaient 
qu'ajouter  une  nouvelle  force  aux  sentiments  de  reconnaissance  que 
jeprouve  pour  Thonneur  que  vous  me  faites  en  me  dediant  ce  travail. 

Agreez,  avec  mes  remerciements ,  I'expression  de  ma  haute 
consideration. 

J.  DUMAS. 


23  MAHS    1M.SS. 


M.  JULES  MUMM, 


PRESIDENT    1>U   TRIBUNAL  DE   COMMERCE   DE   COLOGNE 
ET   NEGOCIAIST   EN    V1NS. 


MoPsSlElK 


Vous  avez  ete  le  premier  a  reconnaitre  les  avantages  du  nouveau 
systeme  de  Travail  des  Vins  mousseux  que  nous  avons  propose, 
M.  Jaunay  et  moi.  En  adoptant  ce  systeme  pour  voire  maison  de 
Reims,  vous  avez  donne  une  preuve  de  vos  excellentes  dispositions 
pour  encourager  les  progres  scientifiques,  et  vous  m'avez  procure 
Tappui  dont  on  a  toujours  besoin  au  debut  des  applications  nou- 
velles. 

Le  desir  de  vous  temoigner  ma  reconnaissance  m?a  fait  penser  a 
vous  dedier  ce  livre ;  vous  me  Tavez  permis,  et  cette  bonte  porte  a 
leur  comble  les  sentiments  que  je  suis  heureux  de  vous  exprimer  en 
me  disanf, 

Monsieur, 


Voire  ti'tJs-huittble  ut  t rcs-oheis»tint  sei'viteui 
E.   MALM  EIN  E. 


PREFACE, 


La  preparation  du  vin  est  presque  aussi  ancienne  que  le 
monde  ;  mais  la  theorie  de  cette  operation  n'est  pas  encore 
complete.  Les  hommes  les  plus  illustres,  Lavoisier,  Chaptal, 
Thenard,  Gay-Lussac,  Dumas,  Berzelius,  Liebig  ont  repandu 
successivement  de  grandes  lumieres  sur  cet  important  sujet, 
et  si  leurs  travaux  n'ont  pas  encore  donne  la  solution  complete 
d'un  probleme  herisse  d' obstacles,  il  faut  attribuer  Finsucces 
a  la  veritable  cause,  c'est-a-dire  a  l'intime  liaison  des  pro- 
prietcs  du  ferment  alcoolique  avec  les  forces  vilales  dont  To- 
rigine  mysterieuse  est  couverte  d'un  voile  epais  et  defie  encore 
la  puissance  d'investigation  des  sciences  naturelles. 

Apres  tant  d'hommes  distingues,  venir  esquisser  une  theorie 
nouvelle  semblera  peut-etre  une  temerite  grande ;  mais  nous 
l'esperons,  la  bienveillance  du  lecteur  sera  proportionnee  a  la 
difficulte  du  but.  Nous  n'avons  point  songe  d'abord  a  cette 
entreprise  dangereuse.  Professeur  dans  une  ville  oil  la  nom- 
breuse  armee  des  OEnotechniciens  possede  un  (juartier  gene- 
ral connu  de  runivets  entier,  nous  travaillious  depuis  long- 
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temps  a  chercher  le  progres  de  notre  industrie  particuliere, 
celle  des  vins  mousseux,  et  nous  bornions  la  nos  efforts.  Deux 
raisons  nous  amenent  a  ecrire  ce  livre  :  d'abord,  l'absence 
d'un  ouvrage  methodique  et  merae  d'un  ouvrage  quelconque 
sur  la  speciality  champenoise,  absence  a  laquelle  on  a  bien 
voulu  nous  demander  avec  instance  de  suppleer ;  puis  le  desir 
de  placer  au  grand  jour  les  methodes  nouvelles  de  travail  des 
vins  mousseux  inventees  par  notre  excellent  ami  M.  Jaunay, 
tres-habile  negotiant  en  vins,  et  par  nous  :  methodes  appelees, 
nous  le  croyons,aremplacer  partout  les  anciens  procedes,  tres- 
dcfectueux  encore,  malgre  tousleurs  perfectionnements  :  voila 
notre  point  de  depart.  On  comprendra  maintenant  comment  une 
etude  approfondie  nous  a  conduit  hors  de  nos  limites,  et  nous 
a  fait  jeter  les  yeux  sur  le  travail  des  vins  dans  tout  son  en- 
semble. En  relisant  les  nombreux  ecrits  dont  nous  avons  pu 
nous  entourer,  nous  avons  cru  reconnaitre  1'utilite  d'un  livre 
oil  les  faits  scientifiques  et  leur  application  seraient  decrits 
metliodiquement ;  une  explication  toute  nouvelle  de  la  fer- 
mentation alcoolique  est  venue  d'elle-meme  se  placer  sous 
noire  plume.  —  Nous  avons  ecrit,  comme  nous  esperons  etre 
lu,  dans  les  meilleures  intentions. 

L' ouvrage  est  divise  en  trois  parties  : 

Dans  la  premiere  se  trouvent  toutes  les  indications  relatives 
aux  proprietes  du  vin  considere  d'une  maniere  generale.  Sa 
composition,  les  causes  qui  la  font  varier,  les  alterations  et 
les  maladies,  les  moyens  de  les  prevenir  ou  d'y  remedies  sont 
contenus  dans  cette  parlie.  On  y  lira  tout  ce  qui  se  rapporte 
a  la  fermentation  alcooli(]uc?  un  expose  des  theories  ancicil- 
neset  de  celle  qui  nous  parait  digne  de  les  remplacer. 


PREFACE.  V 

La  deuxieme  partie  est  speciale  aux  vins  mousseux  :  nous 
y  exarainons  Tinfluence  des  elements  du  raisin,  celle  de  la 
temperature  et  de  toutes  les  causes  d'ou  resulte  la  forma- 
tion de  la  mousse,  la  marche  a  suivre  pour  regler  cette  for- 
mation, pour  l'accelerer  ou  lui  opposer  des  barrieres,  les 
raoyens  de  mesurer  le  ferment,  ceux  de  corriger  ses  exces  ou 
de  retablir  son  energie  ;  en  un  mot,  tous  les  details  de  la  pre- 
paration complete. 

Nous  terminons,  dans  la  troisieme  partie,  par  I'expose 
des  nouveaux  systemes  imagines  par  M.  Jaunay  et  par  nous  : 
leur  adoption  par  une  des  meilleures  maisons  de  Reims  nous 
autorise  a  proposer  leur  emploi  d'une  maniere  generale.  Les 
appareils  du  premier  systeme,  le  Garde-Mousse  et  ses  acces- 
soires,  Yaphrometre,  la  nouvelle  machine  a  essay er  les  bou- 
teilles,  les  nouveaux  instruments  de  dosage,  sont  decrits  dans 
cette  partie ;  le  deuxieme  systeme,  qui  exige  d'autres  appa- 
reils, les  afhrophores,  vient  ensuite.  Nous  entrons  dans  tous 
les  details  sur  ces  deux  systemes,  etnous  donnons  des  tableaux 
prepares  de  maniere  a  en  faciliter  beaucoup  l'usage. 

Le  lecteur  reconnaitra,  nous  Tesperons,  le  soin  apporte 
dans  ce  livre,  et,  s'il  veut  bien  nous  signaler  les  lacunes  ou 
les  erreurs  qui  s'y  trouveraient  encore,  il  peut  etre  assure  de 
notre  sincere  gratitude  et  d'une  rectification  attentive  dans 
une  autre  edition,  si  notre  ouvrage  a  cet  bonneur. 

E.   MAUMENti. 

Reims,  le  ir>  juillet  1857. 
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PREMIERE    PARTIE. 


OES  VINS  EN  GENERAL. 


CHAPITRE   PREMIER. 

Mature  »les  vins. 

i .  —  Le  vin  peul  etre  considere  comme  essentiellemenl 
forme  d'eau  et  d'alcool,  simplement  melanges  et  sans  com- 
binaison  proprement  dite.  A  la  verite,  nous  trouvons  dans  le 
vin  d'autres  matieres  nombreuses  et  variees  :  ce  sont  meme 
ees  matieres  qui  produisent  tant  de  vins  differents  ;  mais  leur 
quantite  n'est  pas  tres-grande,  et  quelques-unes,  meme,  sont 
encore  aujourd'hui  tout  a  fait  insaisissables.  Le  bouquet,  la 
saveur,  ou  plutot  les  bouquets,  les  saveurs,  sont  dus  principa- 
lement  a  ces  matieres. 

2.  —  II  ne  suffirait  pas  de  meler  de  l'eau  pure  et  de  l'alcool 
pour  obtenir  du  vin.  On  ne  fait  ainsi  qu'une  liqueur  plate  et 
peu  agreable.  —  En  vain  meme  essayerait-on  d'ajouter  les 
autres  matieres.  Elles  ne  sont  completement  connues  pour  au- 
cun  vin,  et  le  probleme  de  la  fabrication  d'un  vin  artificiel  ne 
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peut,  jusqu'a  present,  recevoir  de  solution.  De  tres-savants 
chimistes  l'ont  essaye  recemment  et  ont  du  cesser  des  re- 
cherches  delicates,  mais  infructueuses. 

5.  —  L'impossibilite  de  reproduire  du  vin  en  melant  de 
1'eau  et  de  l'alcool  a  fait  mettre  en  doute  si  ces  deux  elements 
ne  sont  pas  combines.  —  II  n'en  est  rien ;  on  le  prouve  de 
plusieurs  manieres,  et  voici  lesdeuxprincipales,  d'apres  Gay- 
Lussac  : 

1°  On  peut  distiller  le  vin  sans  elever  sa  temperature  au- 
dessus  de  1' ordinaire,  comme  nous  le  verrons  plus  bas,  et, 
pendant  cette  distillation,  on  voit  passer  d?abord  un  liquide 
bien  plus  riche  en  alcool  que  le  vin  lui-meme,  ce  quin'aurail 
pas  lieu  si  l'alcool  et  1'eau  etaient  combines;  —  a  moins  que 
la  combinaison  ne  se  detruisit  pendant  la  distillation;  mais 
cela  est  absolument  impossible  quand  la  temperature  n'est 
pas  elevee. 

2°  Certaines  substances  neutres  et  insolubles,  comme  la  li- 
tharge (oxyde  de  plomb),  peuvent  etre  ajoutees  au  vin  sans 
en  operer  la  decomposition.  La  couleur  est  enlevee  seule- 
ment,  et  avec  elle  un  peu  des  autres  matieres  solides  tenues 
en  dissolution  dans  le  vin.  —  Ajoutons  done  a  un  litre  de  vin 
50  grammes  de  litharge  en  poudre  tres-fine,  et,  apres  deco- 
loration, faisons  tomber  un  kilogramme  de  carbonate  de  po- 
lasse  pur  dans  notre  vin  decolore.  Bouchons  le  vase  avecsoin, 
rem uons  plusieurs  fois  et  laissons  ensuite  reposer  pendant 
plusieurs  heures.  Nous  verrons  le  carbonate  de  potasse  fondre 
et  le  liquide  se  separer  en  deux.  La  couche  superieure,  assez 
peu  epaisse,  tres-fluide,  serade  l'alcool  pur.  Le  carbonate  en 
determine  la  separation  dans  un  melange;  il  n'aurait  pas  ce 
pouvoir  dans  une  combinaison. 

Ainsi  l'eau  et  l'alcool  sont  simplement;  melanges. 
\.  —  Dans  quelle  proportion? 
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Lanalyse  inontre  que  cette  proportion  est  Ires-variable. 

11  taut,  pour  la  connaitre,  operer  la  distillation  par  la  eha- 
leur  dans  l'appareil  de  Gay-Lussac,  et  suivre  les  excellentes  re- 
commandations  de  cet  illustre  cbimiste,  c  (fig.  1)  est  une  pe- 


^:-^r- 


Fiq.  1 


tite  cbaudiere  en  cuivre  etame,  contenant  un  demi-litre  jus- 
quau  bord;  on  la  couvre  d'un  chapiteau  c'  aussi  en  cuivre 
etame,  muni  d'une  tubulure  t  et  d'un  tube  t's  roule  en  ser- 
pen tin  de  s  en  s' .  La  tubulure  sert  a  introduire  le  vin  et  se 
ferme  avec  un  boucbon  en  cuivre  visse  sur  cuir.  Le  serpen- 
tin  t'ss' ,  qui  doit  etre  en  etain  pur,  plonge  dans  un  petit  seau 
de  cuivre  etame  K,  de  la  contenance  d'un  demi-litre,  porte 
par  trois  pieds,  dont  l'un  £st  maintenu  par  une  vis  sur  la 
table  M.  La  cbaudiere,  liee  au  cbapiteau  par  une  bride  et  une 
vis  de  pression  v,  doit  encore,  pour  etre  hermetiquement  fer- 
mee,  recevoir  une  bande  de  papier  mis  avec  de  la  colle  sur  la 
separation  des  anneaux  de  renfori  aa\  Elle  repose  dans  un 
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fourneau  soutenu  lui-meme  par  deux  briques  creuses  sur  la 
table  M. 

Ces  dispositions  prises,  on  mesure  300  centimetres  cubes 

de    vin    dans    une    eprouvette   graduee   F 

fiiitre     [fig.   2);  on   verse    immediatement  ce   vin 

au    moyen   d'un    petit   entonnoir   de   verre 

dans  la  tubulure  t.  Pour  ne  rien  omettre, 

on  lave  l'eprouvette  avec  une  cuilleree  d'eau 

ordinaire,  et  on  verse  cette  eau  dans  le  vin 

de  la  chaudiere.  Le  bouchon  a  vis  est  mis 

y^J>         en  place,  et  on  fait  du  feu  dans  le  fourneau. 

Pendant  que  le  vin  s'echauffe,   on   emplit 

d'eau  de  puits  fraiche  le  seau  K,  et  on  place 

une  petite  eprouvette  de  100  centimetres  cubes  H  sous  Fex- 

tremite  s'  du  serpentin.  Bientot  le  vin  commence  a  bouillir, 

et  ses  vapeurs  condensees  produisent  un  liquide  absolument 

incolore,  dont  l'eprouvette  se  remplit  peu  a  peu.  Lorsque 

le  trait  marquant   100  centimetres  cubes  est  atteint  par  le 

liquide,  on  enleve  l'eprouvette  et  on  cesse  le  feu.  L' operation 

est  terminee. 

5.  —  Dans  mon  laboratoire,  j'emploie  souventl'appareil  re- 
presents figure  3  :  B  est  un  ballon  de  verre  de  1  litre,  ferme  par 
un  bon  bouchon  de  liege  ou  de  caoutchouc,  et  mis  en  rapport  au 
moyen  du  tube  de  verre  t  V  avec  le  serpentin  de  verre  S,  refroidi 
par  l'eau  du  vase  V;  V  est  un  tube  de  caoutchouc  serre  par 
du  fil  sur  le  tube  t  et  sur  le  serpentin.  L'extremite  de  ce  der- 
nier sort  au  travers  du  bouchon  de  liege  loge  dans  une  tubu- 
lure du  vase  V.  F  est  un  fourneau  de  laboratoire;  mais  un 
petit  fourneau  de  cuisine  peut  le  remplacer,  en  le  couvrant 
d'un  rond  de  tole  B  perce  d'un  trou  de  10  centimetres  de 
diametre,  pour  soutenir  le  ballon,  et  pose  sur  un  triangle  de 
fer.  —  E  est  l'eprouvette  ;  on  la  tienl  a  peu  pres  fermee  par 
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un  rond  de  carton  blanc,  que  traverse  le  bout  du  serpentin. 
—  Tout  1'appareil  route  1 5  francs. 


Fig.  3. 

6.  —  Gay-Lussac  a  prouve  que  tout  Talcool  contenu  dans 
les  300  centimetres  cubes  de  vin  passe  dans  les  100  centi- 
metres cubes  ou  dans  le  premier  tiers  de  la  distillation  (1).  II 
suffit  de  mesurer  1'alcool  dans  ces  100  centimetres  cubes  pour 
connaitre  ce  que  le  vin  renfermait.  Si  Ton  trouve  36  centi- 
metres cubes  d'alcool  dans  les  100  centimetres  cubes  recueillis, 
ces  36  centimetres  cubes  etaient  dans  les  300  centimetres 
cubes  de  vin  employes.  Le  vin  est,  en  pareil  cas,  forme  de 
12  pour  100  d'alcool  en  volume,  et  par  consequent  de  88 
pour  100  d'eau  et  d'autres  matieres. 

Tout  se  borne  a  prendre  le  tiers  du  degre  trouve  dans  les 
100  centimetres  cubes  de  la  distillation. 

Lorsque  le  vin  est  tres-riche,  on  ne  se  contenle  pas  de  dis- 
tiller au  tiers;  on  va  jusqu'a  la  moitie.  —  On  prend  alors  la 

(1)  La  cuilleree  d'eau  ajoutee  no  cause  aucune  erreur. 
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moitie  du  degre  marque  par  les  150  centimetres  cubes  de  la 
distillation. 

7.  —Comment  determiner  l'alcool  dans  les  100  centimetres 
cubes  distilles?  —  En  se  servant  de  Yalcoometre  de  Gay- 
Lussac.  — C'est  un  (lotteur  en  verre  a  tige  de\\ee(fig.  4.)  lis  'en- 
fonce  d'autant  plus  dans  le  liquide,  que  la  proportion  d'alcool 
y  est  plus  grande,  et,  en  jetant  les  yeux  sur  le  papier 
"  renferme  dans  sa  tige,  on  peut  voir  immediatement 
le  trait  soutenu  au  niveau  du  liquide.  Ce  trait  est 
accompagne  d'un  chiffre  indiquant  le  nombre  de  cen- 
tiemes  d'alcool  en  volume  contenus  dans  le  liquide. 
~fi  Ainsi,  dans  I'exemple  suppose,  1'alcoometre  flotterait 
-a     au  36e  degre. 

Observons  de  suite  que  les  indications  de  l'instru- 

'1     ment  sont  parfaites  et  n'exigent  aucune  correction,  si 

^     la  temperature  du  liquide  distille  est  juste  de  15  de- 

gres  au-dessus  de  zero.  On  en  est  toujours  pres,  lors- 

qu'on  a  le  soin  d'employer  de  l'eau  de  puits  fraiche 

\/      autour  du  serpentin,  comme  je  viens  de  l'indiquer. 

™      Cependant  il  est  necessaire  d'en  avoir  la  certitude,  et, 

{h  4"   avant  de  plonger  1'alcoometre  dans  le  liquide  distille, 

on  devra  d'abord  prendre  la  temperature  de  ce  liquide  avec  un 

Ibermometre  exact.  II  est  memebondelaisserle  thermometre 

a  cote  de  1'alcoometre  pour  ne  commettre  aucune  erreur. 

En  general,  la  temperature  n'est  pas  de  +  15  degres.  C'est 
un  point  tres-important,  car  plusle  liquide  est  cbaud,  plus  il  se 
dilate,  ce  qui  permet  a  1'alcoometre  de  s'y  enfoncer  davantage 
et  de  marquer  un  degre  trop  eleve.  Le  contraire  a  lieu,  quaud 
la  temperature  est  basse  :  le  liquide  se  resserre  et  1'alcoometre 
ne  s'enfonce  pas;  il  marque  un  degre  Irop  faible.  Ainsi,  le 
meme  liquide  donnerait  des  resultats  tres-  differents  aux  di- 
verses  temperatures,  et  Ton  peut  jugerpnr  un  exemple  de  I'e- 
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lendue  des  differences.  Un  liquide  forme  de  68  centiemes  en 
volume  d'alcool  et  32  centiemes  d'eau  ne  marquerait  que 
63  degres  k  l'alcoometre,  si  la  temperature  etait  a  -f  30  de- 
gres au  lieu  de  +  15.  On  commettrait  done,  en  negligeant  la 
temperature,  une  erreur  de  5  volumes  sur  68,  ou  d'en- 
viron  un  treizieme. 

8.  —  Gay-Lussac  nous  a  prepare  les  moyensd'evaluer  sans 
peine  les  vrais  degres  de  richesse  du  liquide;  il  a  dresse  des 
tables  ou  Ton  peut,  d'un  seul  coup  d'ceil  et  presque  sans  calcul, 
trouver  les  corrections  a  faire  suivant  la  temperature.  Ces  ta- 
bles se  trouvent  dans  son  Instruction  publiee  en  1824  (1). 

La  premiere,  intitulee  :  Table  de  la  force  reelledes  liquides 
spirilueux  (p.  25),  est  construite  a  peu  pres  comme  une 
table  de  multiplication.  Dans  la  premiere  colonne  verticale  a 
gauche,  sont  inscrits  les  degres  de  temperature  ordinaire 
(de  0°  a  -f  30°).  La  premiere  colonne  horizontale  contient 
les  100  degres  qui  peuvent  etre  accuses  par  l'alcoometre,  ou 
les  centiemes  d'alcool  en  volume  indiques  par  T instrument  a 
la  temperature  de  Fexperience.  Pour  savoir  le  veritable  cle- 
gre,  e'est-a-dire  celui  que  l'alcoometre  marquerait  si  la  tem- 
perature etait  normale  ou  de  +  15  degres,  on  prend  dans  la  co- 
lonne des  temperatures  le  chiffre  indique  par  le  thermometre 
au  moment  de  l'experiencej  et  dans  la  colonne  cles  centiemes 
alcoometriques  le  nombre  trouve  sur  Falcoometre  au  niveau 
du  liquide  distille.  Supposons,  par  exemple,  qu'on  ait  opere 
a  +  23  degres,  et  que  l'alcoometre,  a  cette  temperature,  ait 
marque  47  centiemes,  on  prendra  23  dans  la  colonne  verti- 
cale des  temperatures  et  47  dans  la  colonne  horizontale  des 


(1)  Cette  Instruction  se  trouve  chez  M.  Collardeau,  a  Paris,  t'aiiboui-g 
Saint-Martin,  56.  —  Nous  avons  fait  tons  nus  efforts,  nion  editeur  et  nioi, 
pour  obtenir  le  droit  de  publier  ici  la  table  de  la  force  feellc.  Ce  droit  nous 
x  etc  re  fuse  i 
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centiemes.  Les  deux  nombres  feront  trouver  le  veritable  degre 
alcoometrique  comme  on  trouverait  leur  produit  dans  une 
table  de  multiplication.  Ainsi,  Ton  descendra  dans  la  colonne 
verticale  en  tete  de  laquelle  se  trouve  47  jusqu'a  la  rencontre 
de  la  colonne  horizontale  commencant  par  23,  et  on  trouvera 
le  nombre  43.9  pour  le  degre  cherche,  ou  la  force  reelle  du 
liquide  en  volumes  oValcool  pur. 

Cette  table  donne  avec  une  precision  toujours  tres-grande 
le.resultat  cherche.  Si,  par  exemple,  au  lieu  de  nombres  en- 
tiers  pour  la  temperature  et  pour  le  degre  alcoometrique,  on 
trouve  des  nombres  fractionnaires,  ce  qui  arrive  le  plus  sou- 
vent,  il  suffit  d'un  calcul  tres-simple  pour  tenir  compte  des 
fractions. 

Supposons  que  I'alcoometre  ait  marque  58  degres  et  demi 
a  +  18  degres.  Cherchons  d'abord  comme  si  nous  n'avions 
pas  de  demie.  A  la  rencontre  des  colonnes  58  et  1 8,  nous  trou- 
vons  56.9.  Or,  si  le  liquide  marquait  59  a  la  meme  tempera- 
ture, nous  aurions  57.9,  c'est-a-dire  juste  un  centieme  en 
plus.  Un  centieme  en  plus  a  +  1 8  degres  correspond  done  a  une 
difference  parfaitementegalea-f-  15  degres.  Done  notre  demi- 
eentieme  correspond  a  la  moitie  de  cette  difference,  ou  0.5, 
et  notre  veritable  force  a  58  degres  et  demi  est  de  56.9  4-  0.5, 
ou  57.4. 

Prenons  un  deuxieme  exernple.  Si  le  liquide  distille  mar- 
({uait  85  centiemes  a  Falcoometre  et  -f  6  degres  un  quart  au 
thermometre,  nous  chercherions  le  point  de  rencontre  des 
colonnes  de  85  centiemes  et  6  degres,  nous  trouverions  87.4  ; 
mais  si  le  liquide  marquait  85  centiemes  a  +  7  degres,  on  au- 
rait  seulement  87.2.  Ainsi  la  meme  indication  85  centiemes 
represente  a  +  6  degres  87.4,  et  a  une  temperature  phis  haute 
dun  degre  87.2,  c'est-a-dire  une  force  moindre  de0.2.  Done, 
a  une  temperature  plus  haute  d'un  quart  de  degre,  elle  repre- 
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sente  une  diminution  du  quart  de  0.2  ou  de  0.05,  et  la  veri- 
table force  est  87.40  —  0.05  =  87,35. 

Si  Ton  avait  des  fractions  a  la  fois  pour  1'alcoometre  et  pour 
le  thermometre,  on  n'aurait  pas  plus  de  peine  a  en  tenir 
compte.  Admettons  avoir  obtenu  72c-,6  a  +  21°,4.  En  appli- 
cant nos  deux  regies,  nous  chercherons  ce  que  represen- 
tent 

72  centiemes  a  -f  21  degres,  nous  trouverons.     70c,l 
Nous  ajouterons  les  0.6  negliges 0.6 


Etle  total...      70.7 

exprimera  dune  maniere  bien  assez  exacte  la  force  deman- 
ded Si  Ton  voulait  tenir  compte  des  0°,4  de  temperature,  on 
remarquerait  que  la  difference  pour  21  et  22  degres  est  0.3, 
dont  les  0.4  font  seulement  0.12,  et  Ton  retrancherait  cette 
fraction  de  70.7,  ce  qui  donnerait  70.6.  On  peut  negliger  ces 
differences. 

9.  —  Gay-Lussac  a  fait  observer  [Instruction  de  1824), 
que  les  resultats  peuvent  etre  obtenus  avec  toute  Y exactitude 
voulue  en  se  conformant  aux  deux  regies  suivantes  : 

Regie  premiere.  —  Pour  la  force,  negligez  d'abord  la 
fraction  de  la  force  apparente  observee ;  chercbez  ensuite  la 
force  reelle  correspond  ante  au  nombre  entier,  et  au  resultat 
ajoutez  la  fraction. 

Ainsi,  dans  notre  premier  exemple,  nous  avons  cherche 
pour  58,  en  negligeant  la  fraction  un  demi  ou  0.5  de  la  force 
apparente  58.5. 

Nous  avons  tiouve  la  force  reelle  correspondante...     .r><i.!i 
En  y  ajoutant  la  fraction o..'> 


Nous  obtenons . . .     .f>7  .4 


comme  nous  l'avons  explique. 

Regie  deuxieme.  —  Pour  la  temperature,  prenez  le  nom- 
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bre   entier  le  plus  pres  du  nombre  fractionnaire   observe. 

Dans  notre  second  exemple,  nous  aurions  pu  nous  con- 
tenter  de  chercher  la  force  reelle  a  -f  6  degres  juste ,  qui 
est  87.4.  En  tenant  comple  du  quart  de  degre  ?  nous  avons 
eu  87.35.  La  difference  est  insensible  et  ne  vaut  pas  la  peine 
d'etre  calculee. 

Si  nous  avionseu  +  6°,8,  nous  aurions,  d'apres  la  regie, 
cherche  la  force  a  +  7  degres,  et  le  nombre  87.2  n'aurait 
donne  aucune  erreur  importante. 

En  general,  les  erreurs  ainsi  commises  ne  depassent  pas 
un  cinquieme  de  degre  de  l'alcoometre. 

10.  —  Je  ne  quitterai  pas  ce  sujet  sans  recommander  tout  le 
soin  possible  dans  le  choix  des  instruments.  Les  thermometres 
sont  tous  exposes  a  un  deplacement  de  leur  zero  par  un  mou- 
vement  intestin  du  verre.  Les  alcoometres  sont  ordinairement 
bien  faits,  mais  il  arrive  pourtant  dans  quelques-uns  de  trou- 
ver  leur  echelle  de  papier  un  peu  trop  haut  ou  un  peu  trop 
bas,  et  la  precision  du  calcul  serait  bien  inutile  avec  des  in- 
struments imparfaits. 

11.  —  Al'aide  de  cette  methode  d'une  si  grande  precision 
et  d'une  execution  si  facile,  on  peut  determiner  tres-exactement 
la  proportion  d'alcool  pur  contenue  dans  un  \olume  de  vin. 

12.  — *  Avant  Gay-Lussac,  et  par  une  evaluation  directe 
de  1'alcool  extrait  du  vin  au  moyen  de  la  distillation ,  deux 
chimistes  avaient  donne  des  approximations  satisfaisantes. 
Ainsi  Brande,  en  1816,  avait  publie  les  resultats  de  1'analyse 
d'un  grand  nombre  de  ^vins;  plus  tard,  M.  L.  Beck,  de  Bos- 
ton, a  donne  des  nombres  assez  concordants  avec  ceux  de 
Brande. 

Voici  les  quantites  d'alcool  en  eenliemes  du  volume  des 
vins  calcules  d'apres  les  tableaux  de  ces  deux  cbimislesi 
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Ho 
tl'onlre. 


1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 


NOMS  DES  VINS. 


ALCOOL  PUR 

en  centiemes 

D  U      VOLUME. 


Marsala 

Madere,  le  plus  fort  cle  15  varietes. . . 

Lissa 

Raisin  sec 

Porto ,  le  plus  fort  cle  3  varietes 

Madere 

Porto,  le  plus  faible  de  3  varietes  (5), 

Torres  Vedras 

Groseilles 

Madere  (du  Cap) , 

Madere  rouge , 

Teneriffe 

Colares 

Constance  blanc 

Lacryma-Christi 

Vidonia 

Xeres , 

Madere ,  le  plus  faible 

Constance  rouge 

Lisbonne 

Malaga  1666 

Carcavello 

Bucellas 

Muscat  du  Cap 

Raisin  sec 

Roussillon 

Espagne  brun ...    

Hermitage  blanc. 

Alba  flora 

Malaga. .   

Malvoisie  de  Madere , 

Lunel 

Chiras , 

Syracuse 

Claret  Bordeaux 

Nice..' 

Bourgogne 

Sauterne 

Barsac 

Champagne  non  mousseux , 

Grave 

Tinto 

Sauterne , 

Erontignan ...   

Champagne  mousseux 

Hermitage  rouge 

C6te-R6tie 

Du  Bhin  (Hock) 

Groseilles  a  maquereau 

Claret  (Chateau-Margaux) 

D'oranges  (Londres) 

Amerique  (de  2  ans) 

Metelin  (20  ans  de  bouteille, 

Tokay 

De  Sureau, 


23.8 
23.7 
23.4 
23.1 
21.0 
20.5 
20.2 
18.9 
18.9 
18.9 
18.7 
18.2 
18.2 
18.2 
18.1 
17.7 
17.6 
17.4 
17.4 
17.4 
17.4 
17.2 
17.0 
16.8 
16.7 
16.7 
16.6 
16.0 
15.9 
15.9 
15.1 
14.3 
14.3 
14.1 
13.9 
13.5 
13.4 
13.1 
12.8 
12.7 
12.3 
12.2 
12.0 
11.8 
11.6 
11.3 
11.3 
11  .1 
10.9 
10.9 
10.4 
10.3 
9.7 
9.1 


NOM 
de 

'oBSEUVATEUR. 


Brande 
Beck 
Brande 

Beck 
Brande 

Beck 
Brande 

Beck 
Brande 


Beck 
Brande 


Beck 
Brande 


Beck 

Brande 

Beck 

Brande 
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Ajoutons  comme  termes  de  comparaison  : 


NOMS    DES    LIQUIDES. 

ALCOOL   PUR 
en  centiemes 

D  U      VOLUME 

NOM 

de 

l'observateuk. 

» 

Cidre  le  plus  spiritueux 

Ale 

9.1 
8.2 
6.3 
1.2 

Brande 

Biere  (petite),  Londres 

15.  —  De  son  cote,  Gay-Lussac  a  donne  les  nombres  sui- 
vants,  qui  sont  plus  exacts  : 


Ros 

d'onlrc 


NOMS  DES  VINS. 


Bagnouls 

Grenache 

Madere  tres-vieux 

Jurancon  blanc 

Malaga 

Saint-Georges 

Chypre 

Sauterne  blanc 

Barsac    iei  cm 

—  2e  cru 

—  3«*  cru 

Poudensacl«cru 

—        2e  cru ...     . 

-—        3e  cru . .   . 

Juranqon 

Vauvert , 

Vins  depoidsdu  Midi. 

Angers 

Bomme  blanc 

Wachenheim         ( Bas- 

Rhin) 

Frontignan 

S. -Pierre  du  Mont 


ALCOOL 

cu  cemicmes 
du  volume. 


17.0 
10.0 
160 
15.2 
15.1 
15.0 
15.0 
15.0 
14.1 
12.6 
12.1 
13  .7 
13.0 
12.1 
13.7 
13.3 
13.0 
12.9 
12.2 

11.9 
11.8 
11.5 


Kos 

1'ordre 


NOMS  DES  VINS- 


23 

24 

25 
26 

27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 

39 
40 
41 
42 


ALCOOL 

on  centiemes 
ilu  volume. 


Forst  (Bas-Rhin) 

Scherwiller  (Bas-Rhin.) 

Volnay 

Vins  en  bouteilles  (de- 
tail a  Paris). .   

Westhoffen  (B.-Rhin).. 

Macon 

Vins  de  l'Ouest 

Sanmur 

Vins  communs 

Vins  (detail  a  Paris)  . . . 

Molsbeim  (B.-Rh.)..    .. 

Vins  (detail  a  Paris).. .  . 

Vinsblancs,  Vendee.   . . 

Vins  du  Cher 

Rosheim  (B.-Rbini 

Vins  des  lies  pressees 
(detail  a  Paris) 

Chatillon,  pres  Paris. . . . 

Barr  (Bas-Rhin) 

Verrieres,  pres  Paris.. . . 

Ergershcim  (B.-Rhin).. 


9.8 


9.2 
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14.—  ML  Julia-Fontenelle  a  dorme  encore  les  resultats 
suivants : 


NOMS  DES  VINS. 


pyrenees-Orientales. 

Banyuls Moyenne  tie  5  especes. 

Rivesaltes —  5      — 

Collioure —  4      — 

Salces —  3      — 


Aude 


Fitou  et  Leucate. 

Lapalme 

Sigean 

Narbonne 

Lezignan 

Mirepeisset 

Carcassonne 


Herault- 


Nissau 

Beziers 

Montagnac 

Meze 

Montpellier 
Lunel. .. , . 
Frontignan 


Autres  departements- 

Hermitage 

Bourgogne  

Grave  

Bordeaux   lre  qualite 

—       2equalite... 

Toulouse 

Champagne  non  mousseux 

—  mousseux 

—        rouge 


Tokay 


Etranger. 


ALCOOL 

E1V      CENTIEMEi^ 
DU  VOLUME. 


11.00 

10.92 
10.82 
10.23 


10.22 

10.48 

10.30 

9.99 

9.7G 

10.24 

8.57 


9.39 
9.22 
9.69 
9.23 
8.84 
9.02 
8.47 


7.73 
7. 40 
6.96 
8.47 
7.37 
6.01 
7.01 
6.14 
7.06 


5.81 


Ces  nombres  sont  tres-probablement  au-dessous  de  la  ri- 
chesse  rcelle. 
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15.  —  M.  Bouis  pere  a  donne  le  tableau  suivanl  (1)  : 


NOMS  DES  VIMS 


lllc  (Garrique) 1 837 

Gollioure 1838 

Rangals-sur-Mer — 

Baho  (Garrique) 1837 

Geres  (cute  Saint-Fereol) — 

Aoles  (cote  Sud) — 

Trouillas — 

Perpiguan  (Labanere) , — 

Corneille  de  la  Riviere — 

Tressere — 

Mauri  — 

Millas  (plaine) — 

Rivesaltes  (plaine) — 

Boges — 

Rhodez — 

Baixas — ■ 

Finesbrat — 

Vinca — 

Tornilles — 

Salces — 

Espira  dc  l'Aigly — 

Corbere ...  — 

Prades — 

Saint-Paul — 

Argeles  (Sainte-Magdeleine)  — 

Villefranche — 

Olette — 

Palla — 

Narbonne — 

Salees  (plaines) — 

Saint-Martin — 

Sigean — 

Fitou — 

Pia  (Hortolanes) — 


DENS1TE. 


0.993 
0.999 
1.040 
0.994 
0.991 
0.989 
0.994 
0.993 
0.994 
0.994 
0.989 
0.993 
0.998 
0.994 
0.987 
0996 
0.98S 
0.988 
0.994 
0.993 
1.006 
0.999 
0.993 
0.993 
1  .002 
0.992 
0.994 
0.994 
0.993 
0.994 
0.992 
0.993 
0.994 
0.992 


ALCOOI. 

JN   CENT1EMF 
DU  VOLUME. 


10.27 

ifi.io 

15.90 
15.40 
15.20 
15.00 
15.00 
15.00 
14.93 
14.80 
14.70 
14. GO 
14.60 
14.57 
15.53 
14.50 
14.43 
14.27 
14.23 
14.20 
14.20 
13.90 
13.87 
13.70 
13.70 
13.60 
13.60 
13.60 
13.00 
13.00 
12.90 
12.60 
1 1 .  30 
10.27 


(1)  Archives  de  Branch,  XXV,  222. 
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lti.  —  M.  Maillard  a  etudie  des  vins  provenant,  pour  la 
plupart,  du  centre  de  ia  France;  voici  les  resultats  obte- 
nus  (1)  : 


NOMS  DES  VINS. 

ALCOOL 

EN  CENTIEMES 
DU  VOLUME. 

NOMS  DES  VINS. 

ALCOOL 

EN  CENTIEMES 
DU  VOLUME. 

Vins  rouges. 

Bourgogne. 

Macon 

7.66 
7.66 
7.33 
8.00 
8.33 
8.00 

10.66 
8.33 
7.00 
8.33 

11.00 
9.00 
6.66 

Tonnerre 

! 

7.33         i 
8.33 

7.11 

9.66 

9.00 
10.00 
10.00 

8.66 
13.66 

7.33 

9.00 

Blaye 

Blois 

Vins  blancs. 

Macon 

Vouvray 

Entre  deux  mers 

Anjou 

Cher - 

Saint-Macaire  (Gironde). . 
Joue 

Gaillac  (Tarn-et-Garonnc). 

Pi  card an 

Sologne ... 

Saint-Chrisloly 

Cote  chalonnaise 

Bergerac 

Chablis 

Pouilly 

Je  ferai,  a  l'egard  de  ces  nombres,  la  menie  remarque  que 
pour  ceux  du  §  14,  ils  sont  prohablement  trop  faibles. 

17.  —  La  recherche  la  plus  complete  est  due  a  M.  Fame, 
tres-habile  pharmacien  de  Bordeaux,  qui  a  determine  par 
1'analyse  et  pendant  deux  ans  la  richesse  alcoolique  de  tous  les 
vins  du  departement  de  la  Gironde.  Ses  resultats  soul  inscrits 
dans  le  tableau  suivant  (2)  : 


(1)  Journ.  de  chim.  med.,  2e  serie,  VIII,  330. 

(2)  Analyse  chimique  et  coii)2>arec  des  vins  de  la  Gironde,  1844.  Je  dois  la 
communication  dc  cc  travail  a  l'obligeance  de  L'auteur. 
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iH'  Arrondissemenl. 

Blaye 

Cars 

Saint-Martin 

Saint-Seurin  de  Cursac 

Bourg 

Bayon 

Gauriac 

Montbrie 

Saint-Seurin  de  Bours 

Tuillac 

Tauriac 

Saint-Ciers  la  lande 

Saint-Savin 

Civrac 

«■■  Arrondisseiuent 

Libourne  palus 

Saint-Emilion 

Izon 

Saint-Sulpice 

Brannes 

Baron 

Genissac 

Castillon  cotes 

Sainte-Terre 

Sainte-Foy 

Coutras 

Parsae 

Rauzan 

Lussac 

»"  Arrondisscnient. 

La  Reole 

Caudrot 

Saint-Macaire — 

Saint-Maixant 

Saint-Pierre  d'Aurillac 

Monsegur 

Saaveterre 

f  argon — 

1     li'ionili^cmont 

Bazas 

Villas 

.»    in'ondiascuicnt 

Bordeaux,  Saint-Nicolas     . 

Bdglcs  palus 

Begles  rase 


1841 


DENSITE. 


996 
996 
997 
996 
997 
996 
997 
997 
996 
996 
996 
998 
997 
996 


998 
995 
997 
998 
997 
997 
996 
997 
998 
997 
998 
996 
996 


998 
997 
998 
998 
998 
997 
999 
998 


997 
998 


997 
996 

997 


10.25 

10.15 

10.62 

10.25 

10.33 

10.30 

10.22 

9.37 

10.15 

10.15 

10.15 

9.45 

9.10 

9.66 


9.85 
9.18 
8.75 
8.90 
9.45 
8.00 
9.05 
9.27 
8.90 
9.00 
8.30 
9.45 
8.80 
9.00 


8.50 
8.90 
7.80 
8.75 
8.15 


7.75 


9.00 
9.10 


10.  10 
10.00 
9  25 


1842 


997 
996 
997 
997 
998 
996 
998 
998 
997 
997 
997 
998 
998 
996 


998 
996 
998 
998 
997 
998 
997 
998 
998 
998 
998 
996 
997 


998 
998 
998 
909 
999 
998 
999 
998 


998 
999 


998 

997 
998 


10.50 

10.25 

10.66 

10.15 

10.15 

10.00 

10.11 

9.43 

10.18 

10.15 

10.08 

8.90 

9.00 

9.87 


9.47 
9.21 
8.90 
8.75 
9.25 
7.80 
9.00 
9.20 
8.70 
9.10 
8.25 
9.15 
8.90 


8.65 
8.80 
7.90 
8.47 
7.70 
7.66 
7.90 

s.oo 


8.90 
8.00 


9.25 
9.20 

9 .  85 
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MOMS  DES  VINS. 


1841 


«»•-  Arrondissement. 

Bouscat 

Bruges 

Cauderan. 

Talence 

La  Mission 

Blanquefort, 

Evsirfe . 

Lddon 

Macau 

Saint-Medard 

Cadillac  cotes 

Capian 

Langoiran 

Paillet 

Arbanats. 

Bions 

Quinsac 

Beautiran 

Castres 

Cambes 

Beaurech  

La  Trene  palus 

—  cotes. . . 

Bouliac 

Floirac  palus 

Floirac  cotes 

Cenon 

La  Bastide  palus 

Queyries  ler. .    

2e 

—  3* 

Lormont , 

Carbon- Blanc 

Bassens 

Sainte-Eulalie 

Ambares 

Ivrac 

Saint-Andre  de  Cubzac. . .    . 

Saint-Laurent 

Saint-Loubes 

Beychac 

Montferr 

Fargues 

Carignan 

Pompignac 

Camarsac 

Sallebo3uf 

Creon  

La  Sauve 

Merignac 

Haut-Brion 

Gradignan  ....". 
Cestas 


996 

995 

997 

996 

994 

996 

996 

997 

998 

997 

998 

997 

997 

997 

997 

997 

995 

998 

996 

996 

997 

996 

997 

996 

997 

997 

996 

997 

996 

997 

996 

997 

997 

996 

996 

997 

996 

998 

998 

997 

997 

996 

997 

996 

997 

998 

997 

997 

998 

996 

995 

997 

997 


1842 


8.75 

9.00 

8.90 

9.75 

10.12 

9.10 

8.90 

9.00 

9.00 

9.25 

10.85 

9.60 

9.15 

9.35 

9.00 

9.15 

9.10 

10.00 

9.60 

9.30 

9.20 

9.60 

9.25 

9.25 

10.00 

9.30 

10.00 

10.00 

10.70 

10.00 

9.75 

9.10 

9.25 

9,35 

10.10 

10.25 

10.15 

9.50 

9.00 

8.50 

8.30 

9.50 

9.25 

9.45 

9.10 

9.00 

9.15 

9.10 

8.75 

8.25 

9.00 

8.75 

8.76 


996 

996 

998 

996 

996 

997 

997 

998 

998 

997 

999 

998 

998 

997 

998 

997 

996 

998 

997 

996 

998 

997 

998 

997 

998 

998 

997 

997 

996 

996 

997 

998 

998 

998 

997 

998 

997 

999 

999 

998 

998 

997 

997 

997 

998 

999 

999 

999 

999 

997 

996 

998 

998 


8.70 
8.66 
19.00 
9.45 
0.00 
9.00 
8.75 
8.70 
18.90 
9.35 
0.00 
9.25 
9.10 
9.25 
8.85 
9.20 
9.00 
9.50 
9.70 
9.25 
9.00 
9.30 
19.10 
9.35 
0.50 
9.20 
19.66 
19.75 
11.00 
0.50 
0.15 
9.00 
19.15 
9.20 
10.00 
9.75 
0.00 
8.75 
8.60 
8.55 
8.45 
9.70 
9.65 
9.20 
9.00 
8.90 
8.75 
8.50 
8.50 
8.50 
9.00 
8.90 
8 .  60 
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INDICATIONS  SUK  IE  TRAVAIL  DES  V1NS. 


NOMS   DES  VINS. 


5    Arronclisscment. 

Soussans 

Martillac 

Leognan 

Cadaujae 

Margaux 

Avensan-Citran 

Carbonnieux 

«■■  Arronclisscnicnt. 

Lesparre 

Begadan 

Saint-Ghristoly  . .    

Civrac 

Saint-Trelody 

Valeyrac , 

Pauillac 


Chateau  -Lafite 

Chateau-Margaux 

Chateau-Latour 

Chateau-Haut-Brion 

Cos-Destournel 

Brannes  —  Mouton 

Leoville 

Grand-Larose 

Kirwan  —  Cantenac 

Giscours 

Lalagune 

Therme  —  Cantenac.  . . 
Tronquay  —  Lalande.. .. 
Saint-Estephe  —  Phelan 


1841 


997 
996 
997 
99H 
997 
99G 
995 


996 

997 
997 
997 
996 
996 
996 


9.65 
9.10 
9.50 
9.40 
9.65 
9.25 
10. (JC 


9.66 
9.20 
9.35 
10.00 
9.80 
9.25 
9.70 


1840 


996 

9.70 

996 

8.75 

995 

9.33 

994 

9.00 

997 

9.00 

997 

9.00 

996 

9.15 

997 

9.85 

997 

9.25 

997 

9.10 

996 

9.30 

998 

9.15 

997 

9.90 

998 

9.75 

1842 


998 
997 
998 
997 
997 
997 
996 


997 
998 
998 
998 
997 
996 
997 


9.20 
8.75 
9.15 
9.20 
9.65 
9.85 
9.85 


9.50 
10.00 
9.25 
9.66 
9.25 
9.60 
9.25 


997 


9.25 
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18.  —  ML  Filliol  a  determine  la  richesse  alcoolique  des 
\ins  de  la  Haute- Garonne ;  il  a  Irouve  les  resultats  sui- 

vants  (\)  : 


NOMS    DES  VINS. 


Arrondisscni.  do  Toulouse- 


Villaudric 

Fronton  rouge. 
Villemur 

Grenade 


Merville 

Saint-Paul 

Levignac 

Montastruc  

Verfeil 

Vieillc  -Toulouse 

Portet ... 

Cornebarieu .... 

Lardene 

Blagnac. 

Leauevin 


Arrondisscm.  de  illurct 

Martres 

Carbone 


An-ond.  do  Saint*Gaudens. 

Saint-Gaudens 


Ari'ond.  do  ^illcffranche 


Caraman 
Villefrahche 

Avignonet. . 


Kevel 


VOLUMES     D'ALCOOL     ABSOLU 

A    +    i5°   SHU    100  DE    VIN. 


1842 


12.58 
12.03 


10.00 


1843 


00 


11.10 


1 0 .  34 


11.10 

12.33 

10.33 

10.37 

10.05 

10.30 

10.33 

10.10 

9.13 

8.14 

9.40 

10.00 

8.80 

8.00 

9.50 

10.00 


993 
995 
991 
993 

998 

» 

992 

994 

995 
994 
993 


0.99-2 


0.991 


10.25 

» 

8.70 

? 

10.10 

0.991 

10  00 

» 

8.00 

» 

8.00 

» 

S.60 

„ 

7.00 

» 

» 

0.992 

8.03 

0.994 

8 .  35 

0.994 

8.25 

0.995 

;l)  Journal  de  chimie  medicate,  3e  seric,  II,  2(>9, 
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19.  —  Enfin   voici    d'autres  resultats  publies  par  clivers 
auteurs  (1)  : 


NOMS   DES  VINS. 

ALCOOL 

EN  CENT1EMES 
OV   VOLUME. 

MOM 

de 

i/OBSERVATEUB. 

Win*  rouges. 

Bagnouls  encore  sucre 

15.16 
11.40 
11.14 

11.00 

10.00 

10.60 

1 0 .  00 

10.60 

10.33 

9.65 

9.33 

9.33 

9.10 

8.67 

8.00 

12.54 
12.50 

9.99 
11,66 
11.33 
10.10 

9.33 

Bouchardat. 

Bouchardat. 

Bouchardat. 

Jacob. 

Jacob. 

Bouillon. 

Bouillon. 

Bouillon. 

Jacob. 

Bouillon. 

Bouillon. 

Jacob. 

Bouillon. 

Bouchardal. 

Bouchardat. 

Bouchardat. 

Bouchardat. 

Bouchardat. 

Jacob. 

Jacob. 

Bouillon. 

Bouillon. 

Saint-Georges 1 839     

Avallon 1 834     

rf..„  n.,  .                         (      1840     

Cote  Plt01s {      1839     

r.                                        {      1837          

Got {      1840     

Therae 1 84 1     

Vautiercelins 1840     

Goux 1842     

Reveille 1842     

Bridaines 1 839     

Bartherac 1841 

Duchatel  Saint- Julien —     1838     

Saint-Macaire 1843 

Vins  nlancs. 

Pineau-Girolles 1842     

iNanchevre 1       "  .     

\      1841     

Vaumorillon 1 842     .... 

Chavlouts 1842     

Cot ...       1840 

Gaillardel    1840 

(1)  Bouchardat,  Chimie  elementaire,  p.  555, 
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20.  —  J'ajouterai  les  resultats  que  j'ai  oblenus  pour  des 
vins  du  depar  lenient  de  la  Marne  : 


NOMS  DES  VINS. 

A.NNEES. 

ALCOOL 

EN    CENTlEJWfcS 

DU     VOLUME 

UES  VINS. 

184G 

12.34 

11.82 

9.31 
10.69 
10.23 
10.04 

9.171 

7.35 

7.20 

6.9 

5.9 

5 

3.9 

7.0 

5.4 

Villedomange < 

1     1 849 

>     1846 
!     1839 

i        » 
{        » 
\        » 

i 

Hermonville 

Braine 

Fismes  (maison  A),  l^rfut 

—  —           2«fut 

—  —           3*fut 

—  —            4efut 

—  —            5e  f lit , 

—  (maison  B ) 

I        * 
» 

Les  vins  de  Braine  et  de  Fismes  ont  ete  Tobjet  de  con- 
damnations. 
21.  —  De  ces  tableaux  resultent  plusieurs  consequences  : 
La  premiere,  entierement  prevue,  c'est  la  variete  de  pro- 
portion de  1'alcool  pur  conlenu  dans  les  vins.  Cette  proportion 
semble  varier  de  8  a  24  centiemes  environ,  c'est-a-dire  a 
peu  pres  du  simple  au  triple  dapres  Brando  et  M.  Beck. 
D'apres  Gay-Lussac,  le  maximum  ne  depasserait  guere 
16  centiemes,  et  la  variation  serait  seulement  du  simple  au 
double.  II  faut  ne  pas  altribuer  trop  d'importance  a  ce 
maximum,  car  la  piupart  des  vins  dont  la  richesse  est  tres- 
grande  sont  des  vins  de  paille  fails  avec  le  jus  de  raisin 
concentre  par  des  procedes  speciaux  ,  et  en  second  lieu 
parce  qu'on  a  presque  partout  1'habitude  d'ajouter  un  pen 
d' eau-de-vie  dans  les  vins  destines  pour  les  expeditions 
lointaines:  et,    comme   on  le   voil,   ce  sonl   les  vins  men- 
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dionaux  etrangers  qui  presentent  de  hautes  doses  d'alcool. 

22.  —  Une  autre  consequence  aussi  facile  a  prevoir,  c'est 
1'abondance  de  1'alcool  dans  les  vins  des  pays  chauds.  Ainsi  le 
Madere,  le  Porto,  les  vins  d'Espagne  sont  tres-riches.  Les  vins 
des  environs  de  Paris  sont  tres-pauvres.  Rien  de  plus  facile  a 
comprendre  :  I'alcool,  provenant  du  sucre,  doit  se  trouver  en 
plus  grande  proportion  dans  les  vins  des  pays  oil  le  raisin 
murit  le  mieux  et  oil  se  trouve  le  plus  de  sucre.  —  Obscrvons 
encore  pourtant  que  le  sacrage,  conseille  par  la  chimie,  et 
pratique  chaque  annee  sur  une  plus  grande  echelle,  peul 
amener  des  resultats  tres-variables  et  bien  independants  de 
la  nature  du  raisin  ou  du  climat. 

25.  —  Les  recherches  faites  sur  le  vin  dun  meine  cru , 
pendant  un  assez  grand  nonibre  d'annees,  montrent  bien  peu 
de  variation  dans  la  richesse  alcoolique. 

Voici  les  resultats  obtenus  par  M.  Clary  pour  les  vins  de  Ca~ 
hors  (1)  : 


VINS  ROUGES. 

VINS  BLANCS. 

■     n— — -^ 

^* — —      -     — — - 

ANHEES. 

OBSERVATIONS. 

Terrain 

Terrain 

Terrain 

Terrain 

calcaire. 

argileux. 

calcaire. 

argileux. 

179(1.... 

11.00 

, 

On  peut  voir  dans  ces  resul- 

I8Q0  

11.13 

» 

» 

i) 

tats    que    I'alcool    du   vin    dun 

1802..    . 

11.00 

i, 

„ 

i, 

me  me  cepage  ne   varie  pas  de 

1810.... 

11.66 

» 

i) 

plus    de    i/10*    a  2/1  <)«   d'une 

1  si  1 ... . 

12.00 

» 

12.33 

l: 

annee  a  I'autre. 

1818 

10.60 

11.33 

I) 

1820.... 

0 

11.00 

„ 

11.33 

1822 

ii.;);! 

9.66 

12.33 

11.00 

1840.... 

10.33 

» 

11.00 

I! 

1842.... 

1  1  .00 

9.00 

1 1 .  00 

10.00 

24.  —  Remarquons  en  passant  la  preuve  de  l'influence 
du  terrain  sur  la  qualite  du  vin,  ou,  si  Ton  aime  mieux,  sur 
sa   richesse  alcoolique.    Les  resultats  de  M.  Clary  montrent 


(I)  Bouchardat,  Chimu  elementaire,  p    55o 
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assez  clairement  la  difference  obtenue  dans  la  culture  des 
memos  cepages  sur  le  terrain  calcaire  cm  sur  !e  terrain  argi- 
leux.  L'alcool  parait  toujours  plus  abondant  sur  le  premier, 
ce  qui  revient  a  dire  que  ie  raisin  y  murit  mieux. 

C'est  un  resultat  de  1' observation  la  plus  ancienne,  et 
Chaptal  en  exprime  les  raisons  dans  les  lignes  suivantes  : 

«  Le  terrain  calcaire  est  en  general  propre  a  la  vigne ; 
«  aride,  sec  et  leger,  il  presente  un  support  convenable  a  la 
«  plante  :  l'eau,  dont  il  s'impregne,  circule  et  penetre  libre- 
u  ment  dans  toute  la  couche  :  les  nombreuses  ramifications 
«  des  racines  la  pompent  par  tous  les  pores  ;  et  sous  tous  ces 
«  rapports,  le  sol  calcaire  est  tres-favorable  a  la  vigne.  En 
«  general,  les  vins  recoltes  sur  le  calcaire  sont  spiritueux,  et 
«  la  culture  y  est  d'autant  plus  facile  que  la  terre  est  legere  et 
«  peu  bee.  D'ailleurs,  il  est  a  observer  que  ces  terrains  arides 
«  paraissent  exclusivement  destines  pour  la  vigne  :  le  manque 
«  d'eau,  de  terre  vegetale  et  d'engrais  repousse  jusqu'a  i'idee 
«  de  toute  autre  culture.  »  {An  de  [aire  le  vin.) 
Je  reviendrai  plus  loin  sur  ce  sujet. 

25# On  verra  dans  les  nombres  obtenus  par  M.  de 

#  Vergnette-Lamotte  pour  certains  crus  de  la  Bourgogne  des 
differences  du  meme  ordre.  Ces  noml)ressont  inscrits  dans  le 
tableau  suivant  : 
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COMMUNES 


CLIMiTS 


I.IEDX   DITS. 


RICHESSE  ALCOOLIQUE  DE  QUELQUES  VINS  01 


18-22     1824     1825 


Vins  rouges. 


Auxey*..  . 
Beaune*. .  I 

Chassagne  I 

f.orcelles*  | 


Meursault* 


Pommard* 

Puligny*. 
S.-Romain 

Savigny  . . 
Volnay. . . 

Vosne*.. . 


Santenot. . 


Montrachet. 


Vergelesse  . 


Romanee 


11.50 
11.33 


10.35 


Tache 


vins  blancs. 


/Genevrieres 
Meursault*  ) 

I  Perrieres  . . 
\  ? 

Pommard*     Nazarettes.. 


12.85} 
4ansl/2 


13.27 


1826 


12.16 


1827         1850     1851         1852  1855  1854 


14.90 


12.3s 


(14.00 
18  mois 


1 1 .  50 


9.50       10.35 

I 
9.60   \        a 
(Garnet)  I 


13.25 


12.00 


10.60 
roousseux. 


10.66** 


1.60       12.10 


11.60* 


12.40" 


13.30 


"V80         13.05 

,   desu;reM6,aDtsde 
fpirpitce)     bout'> 


/    12.66  \ 

1      10  k.      | 

de  sucre 

par  piece 


12.60 


13.10 

12.70      i 
9ansdeb 

13.35 

gele 

.  an  1/8.  ; 


12.13 


*  Distille  par  M.  Set 
**  2e  cuvee. 
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OGNE,  Q'APRES  M.  DE  VERGNETTE-LAMOTTE. 

1847 

87.5 

1836 

1838 

1839 

1840 

1841 

1842 

1843 

1844 

1845 

4846 

10.10 

■ 

» 

» 

« 

" 

» 

11 

" 

'  ( Morgeot  ) 
|    13.00 
10   kil. 

" 

" 

13.09 
10  kil. 

sucre. 

„ 

n 

„ 

» 

i) 

» 

11.70** 

" 

12.50* 

» 

' 

1     sucre 
,  10  50** 

t 

" 

. 

" 

• 

" 

" 

" 

" 

» 

■    10.53 

». 

" 

». 

» 

» 

8.70 
Garnet. 

" 

» 

12.45** 

10.88 

gele 
au  l/6e. 

1      9.85 
8.80 

„ 

11.06 

.20 
.00** 

1    12.70    ' 

I 

11.00 

" 

" 

10.10 

11.80 

" 

\     1  kil. 
1     sucre. 

' 

" 

"        ! 

« 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

• 

» 
/    13.50  \ 

» 

» 

» 

11.50 

10.40 

'   11.90 
|    12.80 
1    qele  au 
1      1/6*. 

12.61    « 
12.94 
geI6 

aul/Ge.  J 

! 10.60 

11.80 

10.36    , 

,    13.05    , 

a   —  4« 

en  Tins 

k     g"s-     t 

11  .70 

„ 

: 

1    : 

9'90  \     „ 

Garnet,     j 

i, 

» 

>, 

» 

» 

10.27"'* 

» 

■ 

- 

» 

» 

» 

» 

» 

" 

11.54 
Gueltes****  | 

(  8.40 

14.63 

C    7  35 

» 

» 

» 

2e    Tk- 

colte, 

11.00 
Premier. 

18  kil. 
sucre     , 

12  50 

» 

Grange-le- 
Duc. 

12.86    / 

f    13.60 
12    kil. 

Boiriens 

par  piece. 

sucre. 

8.90 

» 

• 

n 

- 

,    12  48 

13  16 

» 

» 
11.51     . 

14.95 

Grange -le- 

Duc. 

13.05 

gels 
an  l/6e. 

14.33 

w 

12.90 

10.50 

14  07 

13.24 

gele 

2e  cru, 

au  1/8e. 

Luxeuil. 

» 

ii 

» 

» 

» 

i) 

» 

» 

D 

» 

" 

" 

„ 

i, 

„ 

i, 

„ 

>, 

» 

» 

» 

» 

» 

" 

" 

" 

» 

* 

" 

" 

" 

" 

8.97 

12  22 

+**  i 

/endange  le  7  octobre. 

****  Vendange  le  13  octobre. 
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On  deduira  les  memes  consequences  <les  tableaux  que  je 

vais  encore  inscrire  : 

26.  —  M.  Christison  a  publie  les  resultats  suivants  (1)  : 
(Les  nombres  de  la  seconde  colonne  sont  calcules  par  moi 

pour  exprimer  1'alcool  en  volumes  comme  dans  les  tableaux 

precedents.) 


NOMS    DES    VINS. 


Porto  fort 

—  moyenne  de  7  especes 

—  faible 

Xeres  (Madre  da) 

—  furl 

—  moyenne  de  13  especes  vieilles 

—  moyenne  de  9  especes  conservees  aux  grandes 

Indes 

—  faible 

Madere  conserve   longtemps  dans   une   cave    aux 

grandes  Indes 

—  eercial 

—  faible 

Lisbonne  sec 

Teneiiffe 

Malinsey 

Amontillado 

Ri  vesaltes 

Claret,  ou  vin  de  Bordeaux  ordinaire,  lre  qualite. . 
Vin  de  Rudesheim,  I re  qualite 

—  ordinaire , 

Cbateau-Latour  de  1815 

Claret  de  1 81 1 

Cbateau -la-Rose  de  1825.= 

Vin  de  Hambach,  l,e  qualite 

Ale  d'Kdimbourg,  avant  de  la  meltre  en  bouteille. 

—  apres  deux  ans  de  bouteille 

Porter  de  quatre  mois 


100    PARTIES. 


17.10 
16.20 
14.97 
lfi. 90 
16.17 
15.37 

14.72 
13.98 

16.90 

15.15 

14.09 

16.14 

13.64 

12.86 

12.63 

9.31 

8.99 

8.40 

6.90 

7.78 

7.72 

7.61 

7.35 

5.70 

6.06 

5.36 


ALCOOL 

EN    CENTIEMES 
DU  VOLUME. 


23.50 
20.37 
18.83 
21.25 
20.33 
19.33 

18.51 
17.34 

21.25 
19.05 
17.72 
20.30 
17.15 
16.04 
15.88 
11.71 
1 1 .  30 
10.36 
8.67 
9.78 
9.71 
9.59 
9.24 
7.16 
7  61 
6.74 


(1)  Ann.  der  Chem.und  Pharm.,  XXXVII,  125,  et  Rapp.  ami.  dc  Berzelius 
1842,  p.  185. 


PART1E  1.  —  CHAP.  I.  —  NATURE  DES  VINS.  33 

27.  —  Hitschoot  a  encore  obtenu  les  nombres  qui  suiveni 
pour  les  vins  de  Palestine ,  d'Asie  Mineure  et  des  lies 
loniennes  (1). 


NOMS  DES  VINS. 


Vin  de  l'Hebron j 

Vin  du  Liban  (de  un  an) I 

—           (de  deux  ans) | 

Vin  de  Syrie : f 

Vin  de  Cbypre , f 

Vin  de  Rhodes f 

Vin  de  Samos f 

Vin  de  Smyrne f 

Vin  de  Corfou j 


\ .0083 
1.0086 
1.0121 
1.0892 
1.0051 

1.0220 
1 .0254 
0.9930 
90.909 
1.0205 
1.0226 
1.0162 

0.9930 


ALCOOL 

EN    CENT1K1VIES 
DU   VOt.UlHE. 


1)  Edinb.  New  Philos.  Journal,  1844,  p.  176,  et  Rapport  de  Berzelius, 
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28.  —  Yoici  les  resultats  ohtenus  par  plusieurs  ehimistes 
allemands  : 


NOMS  DES  VINS- 


Niersteiner 

Forster-Riesling 

Marcobrunner. 

Oppenheimer 

Celtinger 

Pisporter 

Brauneberger 

Steinberger 

Ungsberger.  

Rodelseer 

Leistenwein        

Naumburger 

Gruneber^er 

Tokay.... 

Steinberger ... 

Rudesheimer 

Marcobrunner 

Geisenheimer 

Liebfrauenmilcb .    

Dienheimer  . .    

Weinheimer 

Scharlachberg 

Nersberg   

Wiesloch 

(    1841 

Liebfrauenmilch.  . .  <    1842 

(    1843 

*,  J  [Jiguinslander 1834 

Palatinat  ) Zetler-Riesling 1846 

—  lemeilleur 

—  (Traminer; 

—  (Rulander) 

Vins     (Eh^tadter |  ||« 

duNeckarj         —        blanc 1846 

v         —        rouge 1846 

Vin  de  Saxe.  Spaarberg  rouge. . .  1842 

Vin  de  Hongrie.  Adlersberger. . : .  1 827 

Ruster  de  choix 1 83  i 

Vins  /Hattenheimer 

du  Rhin  \  Marcobrunner < 

de  J  Steinberger 

4  rnois.  ^        —        de  choix 


DENSITE. 


0.9971 
0.9911 
0.99i0 
0.9910 
0.9938 
0 . 9930 
0.9940 
0.9960 
0.9970 
0.9944 
0.9944 
0.9975 
0,9976 
1.0201 

1.0025 
1.0025 
0.9985 
0.9935 
0.9939 
0.99V5 
0.9925 

0.9950 
0.9945 


0.9959 
1.0012 
1.0070 
1.0323 


(i)  Journ.  fur  pract.  Chem.,  24,  102. 

(2)  Magazinfiir  Pharm.,  19,  266. 

(3)  Ann.  der  Chem.  und  Pharm.,  .ri8,  705. 

(4)  Ibid.,  63,  384. 


ALCOOL 

I7i  CENT1EJVIKS 
DU  VOLUME. 


8.8 
10.0 
9.4 
9.9 
7.3 
6.7 
7.9 
6.7 
6.8 
8.5 
7.2 
6.4 
6.5 
12.1 

10.9 

12.7 
11.6 
12.6 
10.6 

9.8 
11.7 
12.7 
10.8 

9.8 

9.9 
9.3 
9.4 
9.5 
9.8 
9.3 
10.5 
10.4 
6.3 
5.6 
8.4 
9.4 
9.4 
9.3 
11.4 

10.7 
11.1 
10.1 
10.2 


OBSERVATEDRS 


LudersdolT  (1). 


Geiger  (2). 


Fisehern  (3). 


Presenilis  (4). 


I'AKTIK  I.  —  CHAP.   I.  —  NATURE  DES  YliNS. 


33 


NOMS  OES  VINS 


/  1834 

\  1844 

Forst  do  ehoix /  1846 

j  1848 

\  1852 

Deidesheimer 

—  Riesling 

—  Traminer 

Deidesheimer {  Jjjjjj 

Marcobrunner  de  choix . .    1822 

Rudesheimer j  \*™ 

(ieisenheimer j  J8^g 

Gimmelding j  Jjjjij 

Ruppertsberg j  J f ^| 

Durkreimer j  Jj*^ 

Hattenheimer 1834 

Musbach 1842 

Neustadt 1852 

Ahrbleichert 1852 

Oppenheimer 1 848 

Ungsteiner 1 853 

Wachenheimer ...   1 852 

Laubenheimer 1 846 

Rauenthal 1834 

Steinberger 1  846 

Rochheimer 1846 

Pisporter , 1848 

Scharlachberg 1 848 

Niersteiner 1842 

Rockenheimer 1835 

Edenkofener 1850 

Johannisberger . .  1842 

Asmannshauser 1848 

Oberingelheimer 1848 

/  1822 

torst 1834 

'  1834 

Deidesheim i83^ 


ALCOOL 

DENS1TE. 

EN  CENT1EMES 

l>U  VOLUME. 

OBSERVATEUHS 

0.9953 

11.9 

0.9954 

11.6        \ 
11.5        1 

0.9955 

0.9957 

11.4         I 

0.9964 

11.2 

0.9998 

11.2 

0  9998 

11.9 

0.999"? 

11.8 

0.9953 

12.1 

0.9973 

12.0 

0.9963 

12.2 

0.9957 

11.6 

0.9963 

11.4 

0.9960 

12.2 

0.9967 

11.4 

0.9910 

12.0 

0.9920 

11.2 

0.9950 

11.6 

0.9956 

11.5        \ 

|2-<>         j  Die/,  '1). 

0  9956 

0.9960 

0.9960 

11.9        / 

0.9967 

10.5 

0.9986 

9.5 

0.9960 

11.2 

0.9951 

11.3 

0.9988 

11.2 

0.9963 

11.4 

0.9974 

U  .1 

0.9962 

12.1 

0.9955 

11.6 

0.9963 

11.5 

0.9977 

10.8 

0.9972 

10.2 

0 . 9952 

11.3 

0.9961 

11.0         I 

0.9923 

10.2 

0.9917 

10.0        f 

0.9957 

11.2       ; 

0.9983 

11.6       ' 

0.9949 

8.18      ) 

0.9936 

9.90      1 

0.9868 
0  9940 

•O-JJ         Zierl,2). 

0.9959 

7.92      J 

0.9951 

10.35      ' 

(i)  Ann.  der  chem.und  Pharm.,  90,  304. 

(2)  Baierisches  Kunst-und  Geiv.  Blatt,  1838,  466.  —  l/auteur  s'est  servi 
d'une  methode  halometrique,  eonsistant  a  dissoudre  du  chlorure  de  sodium 
(sel  marin)  dans  le  vin,  et  a  comparer  la  solubilite  avec  celle  qu'on  observe 
dans  l'eau  pure.  —  Methode  qui  ne  conduit  presque  jamais  a  des  resultats 
exacts. 
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NO  MS  DES  VINS 


Deidesheimer 


1834 


Ruppertsberger (  _ 

Wachenheimer — 

Durckheimer — 

Ungsteiner — 

Kahlstadter — 

Bockenheimer — 

Freinsheimer I811 


DENSITE. 


Vin  de  Bergstrasse . 


0.9942 
0.9944 
0.9940 
0.9935 
0.994  4 
0.9949 
0.9944 
0.99(51 
0.9930 
0.9934 

0.9930 
0.9933 
0.9934 
0.9930 
0.9916 
0.9918 
0.9924 


Vin  de  Greco 
Brunner 


1811 
1822 
1834 


Weidling 

Neusiedl 

Griming 1822 

Maur 1834 

Kahlenberg — 

!  Gritzendorf — 

Bizamberg  — 

Gumpoldstirch 1822 

Haslach — 

Esschendorf — 

Heinricbsleute 

Mosel 

Chateau-Margaux . 

Saint-Estephe 

Champagne 

—         mousseux 

Marsala  (Sicile)  (Madere  de  Bronte) . . . 


Vin  de  Malaga  prepare  avec  un  mout 
reduit 


1.037 
1.069 
1.069 
1.057 
1.057 
1.056 
1.070 


ALCOOL 
KN  centiemxs 

DU  VOLUME. 


OBSERVATEURS 


9.97 
9.56 
9.26 

10.07 

10.07 
9.33 
9.12 
9.91 

18.21 
8.70 

8.2 
10.4 

9.0 

8.8 
10.0 
10.6 
10.7 

ALCOOL 

K  N     P  0  I  O  : 

10 

9 
10 
10 

8 

10 
10 
10 
10 

11 

10 

8 

9 
10 

9 
10 
10 
11 

9 

17 

ALCOOL 

EIV  CENTIEMES 
DU    VOLUME. 

12.5 
13.2 
13.5 
14  9 
15.0 
15.3 
111 


Zierl. 


Worsting  (1) 


Metis,  2). 


Mayer  (3). 


(1)  Ann.  der  Chem.und  Pharm.,  70,  250. 

(2)  Baierisches  Kunst-und  Gew.  Blatt,  1838,  703. 

(3)  Journ.  fur  pract.  Chem.,  XV,  201 . 
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29.  —  La  proportion  naturelle  ou  moyenne  de  l'alcool  pa- 
rait,  d'apres  tons  ces  tableaux,  comprise  entre  10  et  12  cen- 
tiemes du  volume  du  vin.  Ce  chiffre  represente,  pour  la  tem- 
perature de  -f  15  degres,  8  a  9  centiemes  et  demi  du  poids. 
Le  maximum  serait  de  15  centiemes  du  volume,  le  minimum 
de  8.  Au-dessus  de  15,  il  est  probable  que  le  vin  a  recu  de 
l'alcool  par  une  addition  d'esprit  ou  d' eau-de-vie;  au-dessous 
de  8,  il  est  a  peu  pres  certain  qu'il  a  recu  de  1'eau.  Nous 
pouvons  done  adopter  le  tableau  suivant : 


— 

Mf.HESSE  ALCOOLIQIE  DES  VINS  EN  GENERAL 

Maximum. . 

VOLUME    d'aLCOOL 

absolu 
sur   100   volumes  de  vin 

I'OIIJS    0  ALCOOL 

absolu 

sur   100    poids  de   vin 

a  toule  temperal. 

15 

12  a   10 
8 

12 

9  1/2  a  8 
G   l/i 

Moyenne 

Minimum 

Ces  nombres  n'ont  pas  une  valeur  absolue.  —  Un  vin  fait 
le  plus  honnetement  du  monde  peut  contenir  moins  de  8  vo- 
lumes d'alcool  sur  100  ;  les  tableaux  en  otTrent  quelques 
exemples ;  mais  ce  cas  est  bien  rare,  et  lorsqu'il  se  presente, 
on  peut  assurer  que  le  vin  n'a  pas  ete  fait  dans  de  bonnes 
conditions. 

50.  —  L'emploi  des  tables  de  Gay-Lussac  permet  de  con- 
naitre  la  quantite  d'alcool  avec  une  grande  precision ;  mais, 
dans  beaucoup  de  cas,  une  aussi  grande  precision  n'est  pas 
necessaire.  Aussi  radministration  des  contributions  indi- 
rectes  a-t-elle  deduit  des  tables  de  Gay-Lussac  deux  tableaux 
dun  usage  tres-facile  pour  les  employes  de  la  regie.  Voici  ces 
tableaux  : 
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TABLE  DES 


A  FAIRE  SU15IR  AU  DEGRE  APPARENT  IND1QUE  PAR  L  AIXOOMETRE 

A     LA     TEMPERATURE     DE 

(Cette   table  s'applique 


D EG RES 

CBNTES1MAUX 

indiques  par 
l'alcoometre. 

A    AJOUTER 

DIFFERENCES   EN  MOINS 
AUX    DEGRES    INDlQUEi    PAR 

POUR    OBTENIR    LES    DEGRES    REEL 

l'alcoometrk 

s. 

II 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

1 
1 
1 

0 
0 
0 
0 
0 
0    1 

Tl 
±1 

1 
1 

1 

2 
2 
2 
3 
3 
3 
4 
4 

5 

5 
6 
6 
6 
6 
6 

1 

• 
• 

~| 

•1 

±1 

0 
0 
1 
1 

1 
1 

2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 

|T 

5 
5 

D 

0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

1 
1 
1 
1 
1 

2 

2 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
5 

D 

5 
5 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

2 
2 

2 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 
5 
5 
5 
5 
5 

0 
0 
0 
0 
0 

I 

2 

2 

2 

a 

3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

0 
0 
0 

±1 
0 

Tl 
_1_ 

2 
2 
2 
2 

2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 
4 

0 
0 
0 
0 
0 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

0       0 

0       0       0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 
0 
0 

0 

0 
0 

Ti 

— 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 

0 

0 

0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 

2 

0 
0 
0 
0 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

2 
2 

2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

U 

0 
0 
0 

T" 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

0    i    0 
0       0 
0       0 

u 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

5 

4 

s 

6 
0 
0 
0 
0 

2 
2 
2 

2 
2 
2 
2 

0 
0 
0 
0 

Ti 
•1 
'1 
1 

c 

7 

8 

9 

10 

11 

1 

12 

1 

2 

0) 

2 
3 
3 
4 
4 

l± 

5 
5 

6 
6 
6 
6 
6 

13 

14 

15 

2 

2 

2 

I   2 

1C 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

25 

24 

25 

26 

1 1 

27 

28 

5  5 

6  5 

|T|T 

1 

29 

50 

1 

i  i  1 

1    1 

oj  , 

2 

3    I   4  |   5 

1   6   1   7    1   8 

12  1  13 

1  ln 

Degres ( 

tu  thermomet 

•e  centigrade. 



CORRECTIONS 

POUR     OBTEN1R     LE     DEGRE      REEL     DES     L1QUIDES     SPIRITUEUX 
15    DEGRES    CENTIGRADES. 

priucipalement  aux  vins) . 
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DEGRES 

C  ENTESIM  AU  X 

indiques  par 

L'ALCOO  METRE. 

A 

DIFFERENCES  EN  PLUS 
DEDUIRE  DES   DEGRES    INDIQUES    PAR    L'ALCOOMETRE 

POUR    OBTENIR     LES    DEGRES    REELS. 

1 

0 
0 

II 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

1   ~— ■ 

2 
2 

2 
2 
i 

2 
2 
2 
2 

2 

1 
1 
1 
1 

2 

2 
2 

2 

2 
2 
2 
2 

9 

2 
2 
3 
3 
3 
3 

3 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

1 

0 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

2 

JL 

2 

9 

3 
3 
3 

3 
3 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
5 
5 
5 

1 
0 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

~T 

3 
3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
_4_ 
4 
4 
4 
4 
5 
5 

0 

1 

0 

2 

2 
2 
2 
2 

3 
3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 

_i 

4 
5 

T 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
6 

1 

z 

T| 

2 

~2~ 

J 

3 
3 
3 
3 
3 

T 

3  1 
4 

4 

4  i 

_L 

5 

5| 
5 

T| 

5 

T] 

6 

'1 

1 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

2 
2 

2 

2 

2 
2 
2 

2 

2 
2 

2 

0) 

2 
3 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

2 
3 
3 
~T 
3 
3 
3 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

3 
3 
3 

3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

2 
2 

2 

3 

3 
3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

2 

5 

/ . 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

16 

1  17 

18 

19 

1  20 

1  21  1  22  1  23 

24 

25 

26 

27 

28 

I  29  1  30 

1) 

egre 

s  du 

thei 

mom 

etre  centigrade. 

■  «> 


TABLE  DKS 


A    FAIRE   SUB1R    Al!    DEGRE   APPARENT    IND1QUE    PAR   L  ALCOOMETRE 

A  LA  TEMPERATURE  DE 

(Cette  table  s'applflque  priucipale- 


DEGRES 

CENTESIMAUX 

indiques 
par 

LAi.COOMETRE. 


31  a  34 


35 


36  a  39 


40  a  44 


45  —  46 


47  a  53 


54  a  56 


57  a  69 


70—71 


72  a 


79  a  83 


84 


85 


86  a  90 


DIFFERENCES  EN  M01NS 

A    AJOUTEU 

AUX      DEGRES     INDIQUES     PAR      l.'.UCU  OMETHE 

POUR     OBTEMR      LES     DEGRES      REELS. 


6 


o       0 


6 

6   ! 


5      5 


5       5 

5       5 
5      4 


3   j  3 


2 
2 


3      2 
3      2 


2 


2      2 
2      2 


2   I   2 


2       2    I   2 


0 

1 

2 

3      4 

5    |    6 

i 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 
T5~ 

Degre 

>  du  thernic 

metre 

cent 

grade 

COKKKCTIONS 


H 


l'OUK  OBTENIK  LE  DEGRE    KEEL    l>i;S  LIQU1DES  SPIR1TUEUX 
15  DEGUES  CENTIGRADES. 

niont  aux  eaux-de-vie  et  esprits.) 


DEGUES 

CENTESIIVIAUX 

liidiqiifcs 
par 

l'alcoojietrk. 


31  —32 


33  —  34 


35  —  36 


37  a  40 


41  a  43 


44  a  46 


47  a  59 


60  a  70 


72 


73  a  82 


83  a  85 


86  —  87 


88  —  89 


90 


DIFFERENCES  EN  PLUS 

A     DEDU1RE 

JJ  E  S      DEGUES     I  N  D  I  Q  U  K  S     P  A  li     L,'a  L  C  0  0  M  E  T  R  E 

POUR  OBTEN1R   LES   BEGRES  REELS. 


1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

5 

6 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

6 

6 

— 



— 

— 

— 

— 



1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

6 

6 

i 

2 

2 

3 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

6 

6 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

6 

6 

— 

— 



— 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

5 

6 

1 

2 

2 

2 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

5 

6 

1 

2 

2 

2 

3 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

6 

1 

2 

2 

2 

3 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

5 

1 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

5 

1 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

5 

5 

5 

1 

1 

2 

2 

a 

3 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

i 

« 

2 

2 

3 

3 

3 

4 

4 

4 

o 

0 

1, 

1 

2 

2 

2 

3 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

16 

ill.. 

18  ! 
i 

20 

21 

22 

23 

24    25 

26  j  27 

28 

29 

30 

1 

)egre 

du  t 

lenm 

»nielre  cent 

grade. 

42  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  V1NS. 

Un  exemple  suffira  pour  montrer  I'usage  de  ces  tableaux  : 

On  a  trouve,je  suppose,  dans  le  produit  de  distillation  d'un 
vin  30  degres  alcoometriques  a  la  temperature  de  29  degres 
centigrades.  Quel  est  le  veritable  degre  de  l'alcoometre  au- 
quel  se  fixerait  le  liquide  a  la  temperature  de  -f  15  degres? 

Prenons  dans  la  ligne  des  degres  du  thermometre,  en  bas 
du  tableau  n°  1 ,  le  29e  degre,  et  remontons  dans  la  colonne  qui 
le  surmonte  jusqu'a  la  rencontre  du  30e  degre  alcoometrique, 
nous  trouverons  le  chiffre  6;  et,  comme  en  tete  de  cette  co- 
lonne, nous  lisons  que  les  chiffres  qui  la  composent  sont  a  de- 
duire  des  degres  indiques  par  l'alcoometre,  nous  en  concluons 
qu'il  faut  6ter6  de  30  pour  connaitre  le  degre  reel,  qui  est  24. 

Dans  les  tables  de  Gay-Lussac  nous  aurions  trouve  24%  5, 
nombre  plus  exact;  mais,en  general,  cette  difference  peutetre 


negligee. 


51.  —  L'alcoometre  a  un  grand  avantage  :  il  fait  rapide- 
ment  connaitre  la  teneur  du  vin  en  volumes  d'alcool;  mais, 
dans  beaucoup  de  cas,  la  rapidite  de  l'operation  n'est  pas  une 
condition  essentielle,  et  il  faut  meme  ne  pas  regarder  a  sa 
longueur  lorsqu'on  veut  obtenir  des  resultats  d'une  grande 
exactitude.  Or.  il  arrive  tres-souvent  que  les  alcoometres  du 
commerce  ne  peuvent  pas  oiTrir  cette  exactitude,  soit  par  une 
mauvaise  position  de  leur  echelle  en  papier,  soit  par  la  diffi- 
culte  de  bien  verifier  le  point  oil  le  liquide  affleure. 

II  est  bon  d'employer  alors  une  autre  marche,  un  pen  plus 
longue  peut-etre,  mais  dont  I'exactitude  est  tres-grande. 

Au  lieude  plonger  l'alcoometre  dans  le  liquide  distilledu  vin, 
on  verse  ce  liquide  dans  une  petite  Hole  ou  llacon  a  fond  plat,  et 
on  remplit  cette  dole  jusque  dans  son  col ,  oil  Ton  a  marque  d'a- 
vance  un  trait.  On  prend  alors  le  poids  du  liquide  dont  la  capa- 
city de  la  Hole  est  remplic,  et  on  compare  ce  poids  a  celui  de 
I  can  pure  qui  remplirail  la  meme  capacite.  Le  plus  simple  est 
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<Ie  ehoisir  pour  ces  experiences  une  hole  de  100  centimetres 
cubes,  et  d'y  recueillir  directement  le  produit  de  la  distillation 
du  vin.  On  sait  que  les  100  centimetres  cubes  represented 
100  grammes  d'eau,  et  l'on  n'a  pas  autre  chose  a  faire  que  de 
peser  le  produit  distille,  pour  pouvoir  fixer  sa  richesse  alcoo- 
lique  et,  par  suite,  celle  du  vin.  Supposons,  en  effet,  qu'on 
trouve  pour  le  poids  de  ce  produit  95s", 74,  on  sait  imme- 
diatement  que  sou  poids,  rapporte  a  celui  de  l'eau  pris  pour 
unite,  ou  sa  densite,  est  de  0,9574  et  ce  nombre  permet  de 
trouver  de  suite  la  richesse  alcoolique  36,8  dans  la  table  sui- 
\ante,  due  a  Gay-Lussac  : 

TABLE    DES    DENS1TES    CORRESPONDAISTES    AUX    DEGRES    DE    l'aLCOOMETRK 

a  +   15°  centigrades. 
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2 
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28 
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54 

0.928 

80 

0.865 

3 
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29 
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55 

0.926 

81 

0.863 

4 
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30 

0.966 

56 

0.924 

82 

0.860 
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31 
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0.922 
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0.857 
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32 
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58 
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84 
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33 
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59 
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85 
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1           8 
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3i 
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60 
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86 
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35 
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6i 

0.913 

87 
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10 
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36 
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62 
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88 
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11 
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37 
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63 

0.909 

89 

0.838 

12 

0.9^4 

38 

0.956 

64 

0.906 

90 

0.835 

13 

0.983 

39 

0.954 

65 

0.904 

91 

0.832 

14 

0.982 

40 

0.953 

66 

0.902 

92 

0  829 

15 

0.981 

41 

0.951 

67 

0.899 

93 

0.826 

16 

0.980 

42 

0.949 

68 

0.896 

94 

0.822 

17 

0.979 

43 

0.948 

69 

0.893 

95 

0.818 
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0  978 

44 

0.946 

70 

0.891 

96 

0.814 

19 

0.977 
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0.945 

71 
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97 
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20 

0.976 

46 

0.943 

72 

0.886 

98 
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47 
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73     • 

0.884 

99 
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'         22 
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48 
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74 
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Kid 
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23 
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49 
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0.879 

24 
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50 
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1     *   - 
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:;i 
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■ 

Dans  notre  exemple,  la  deusite  0,9574  est  comprise  entre 
0,957,  densite  correspondante  a  'M  centiemcs  d'alcool  en  vo- 
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lume,  et  0,959  correspondante  a  36  centiemes.  La  difference 
de  0,957  a  0,959  est  de  2  milliemes  ou  20  dix-milliemes,  et 
cette  difference  repond  juste  a  1  centieme  d'alcool.  Notre  den- 
site  0,9574  etant  inferieure  de  16  dix-milliemes  a  0,959,  il  en 
resulte  que  la  richesse  alcoolique  est  superieure  de  16/20  ou 
8  dixiemes  de  centieme  a  36;  la  richesse  est  done  36,8.  Le 
tiers  de  ce  nombre,  ou  12,27,  represente  la  richesse  du  vin. 

Cette  methode  n'est  pas  beaucoup  plus  longue  que  1'emploi  de 
Falcoometre  ;  il  ne  faut  qu'une  pesee  dont  la  duree  ne  depasse 
pas  deux  ou  trois  minutes,  temps  necessaire  pour  faire  une  lec- 
ture exacte  sur  Falcoometre.  —  Des  deux  cotes  il  faut  employer 
le  thermometre,  car  la  table  n'est  jus(e  qu'a  -f  15°.  — Si  le  li- 
quide  est  au-dessous  de  cette  temperature,  on  le  rechauffe  avec 
la  main ;  s'il  est  au-dessus,  on  le  refroidit  en  passant  la  hole 
dans  un  seau  d'eau  de  puits.  —  La  balance  et  les  poids  doivent 
etre  exacts,  ce  qui  est  moins  rare  qu'un  bon  alcoometre. 

52.  —  Je  dois  signaler  ici  Yechelle  alcoometrique  de 
M.  Strope,  opticien  a  Orleans.  C'est  une  petite  regie  a  calctds 
dont  la  coulisse  porte  les  degres  de  temperature  au  milieu  de 
deux  bandes,  sur  Tune  desquelles  on  trouve  les  degres  appa- 
rents,  et  sur  F autre  les  degres  reels.  Pour  Femployer  dans  le 
cas  precedent,  nous  ferions  glisserla  coulisse  jusqu'a  ce  que 
son  29e  degre  fut  en  ligne  avec  le  n°  30  des  degres  apparents. 
Nous  regarderions  alors  a  quel  degre  reel  correspond  sur 
Fautre  bande  le  chiffre  15  de  la  coulisse  (chiffre  de  la  tempe- 
rature moyenne  adoptee  comme  terme  legal),  et  nous  trouve- 
rions  un  peu  plus  de  24  degres. 

55.  —  La  methode  de  Gay-Lussac  ne  laisse  rien  a  desirer 
sous  le  rapport  de  Fexactitude  et  de  la  facilite  d'execulion  (jui 
la  met  a  la  portee  de  lout  le  monde  (1).  Elle  exige  seulement 

(I;  On  ;i  voulu  voir  un  ddlaut  dans  la  possibility  dc  vaporiser  1'acide 
icctiquc  avec  I'alcooi,  cc  «|ui  allere  le  degre  alcoolique ;  niiiis  quoideplus 
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un  peu  de  temps  el  l'cmploi  dun  appareil  peu  portatif.  Dans 
beaucoup  de  cas,  cette  derniere  eirconstance  etait  un  veritable 
obstacle.  Le  negociant  desireux  de  connaitre  la  veritable  force 
des  vins  dont  il  va  faire  acquisition  a  de  grandes  distances, 
a  besoin  d'un  appareil  peu  volumineux,  et  de  pou voir  faire 
une  epreuve  en  quelques  minutes.  M.  Salleron  a  const  rait  re- 
cemment  un  appareil  assez  reduit  en  volume  pour  satisfaire  a 
cette  double  exigence.  Voici  la  description  de  ce  petit  instru- 
ment : 


Fig.  o. 

Au  lieu  d'un  alambic  de  cuivre  assez  grand  pour  distiller 
300  centimetres  cubes,  on  prend  un  petit  ballon  de  verre 
B  (fig.  5),  etl'on  n'y  met  pas  plus  de  35  centimetres  de  vin, 
c'est-a-dire  un  volume  de  buit  a  neuf  fois  plus  petit  que  dans 
I'appareil  Gay-Lussac;  un  boucbon  de  caoutchouc,  joint  aun 
tube  de  meme  substance,  reunit  ce  ballon  aun  petit  serpentin 
de  cuivre  s,  sous  lequel  se  place  la  petite  eprouvette  E,  dont  le 
bord  est  uni  et  s'applique  exactement  au  fond  du  serpentin. 
Cette  eprouvette  contient  35  centimetres  jusqu'au  trait  m  et 

facile  que  deviter  cet  inconvenient?  11  suffit  de  delayer  un  peu  de  craie 
dans  le  vin  avant  la  distillation  et  apres  avoir  mesure  son  volume.  —  11  y 
a  d'autres  matieres  volatiles  que  la  craie  r/arrete  pas :  mais  leur  proportion 
n'est  jamais  assez  grande  pour  nuire. 
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sert  a  mesurer  le  vin.  Apres  avoir  verse  ce  dernier  dans  le 
ballon,  on  rince  l'eprouvette  avec  de  l'ean  dont  on  emploie 
seulement  le  contenu  du  tube  l' ,  prepare  pour  cet  usage,  et  on 
verse  cette  eau  dans  le  vin  du  ballon.  Celui-ci  recoit  alors  son 
bouchon,  et  apres  avoir  empli  d'eau  fraiche  le  seau  D,  on 
allume  la  lampe  aesprit-de-vin  /  pour  fane  bouillir  le  vin  qui 
distille  en  quelques  minutes.  On  eteint  la  flamme  aussitot  que 
le  liquide  distille  monte  au  trait  1/3  marque  sur  l'eprouvette. 

Pour  connaitre  la  quantite  d'alcool,  on  enleve  cette  eprou- 
vette  et  on  acheve  de  I'emplir  avec  de  l'eau  pure  (de  l'eau  dis- 
tillee  ou  de  l'eau  de  pluie  pure  autant  que  possible)  jusqu'au 
trait  35  centimetres,  de  maniere  a  reproduire  le  volume  du 
vin.  Alors  on  introduit  a  la  fois  le  thermometre  T  dans  une 
cannelure  faite  pour  le  recevoir,  et  1'alcoometre  A  dans  la 
partie  la  plus  large  de  l'eprouvette .  On  lit  les  indications  des 
deux,  instruments,  et  il  suffit  de  corriger  1'indication  alcoo- 
metrique,  suivant  la  temperature  donnee  par  le  thermometre, 
( au  moyen  des  tableaux  de  la  regie  ou  de  I'echelle  Strope), 
pour  connaitre  la  veritable  force  du  vin. 

Si  cette  force  depassait  16  centiemes,  il  serait  prudent  de 
recommencer  l'operation  sur  une  nouvelle  dose  de  vin,  et  de 
prolonger  un  peu  plus  la  distillation,  jusqu'au  moment  oil  le 
liquide  distille  parviendrait  au  trait  1/2,  parce  que,  dans  ce 
cas,  l'alcool  pourrait  ne  pas  arriver  tout  entier  dans  le  tiers 
du  liquide. 

Le  petit  appareil  dispose  par  M.  Salleron  a  de  veri tables 
avantages ;  mais  il  est  difficile  d'eviter  un  ecueil  auquel  il  ex- 
pose, comme  tous  les  instruments  dont  les  pieces  sont  petites,  et 
doivcnt  pourtant  donner  une  assez  grande  precision.  Ainsi  les 
thermometres  et  les  alcoometres,  malgre  tous  les  soins  qu'on 
leur  donne,  ne  sont  pas  toujours  d'une  exactitude  suffisante; 
el,  lorsqu'ou   veut  surtout  faire  usage  de  cet  appareil  pour 
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les  esprits,  on  ne  peui  guere  evitor  des  erreurs  considerables. 
II  est  done  indispensable,  surlout  pour  cet  appareil,  de  ve- 
rifier avec  le  plus  grand  soin  la  justesse  des  instruments  qui 
en  font  partie,  et  de  les  employer  en  outre  avec  une  attention 
extreme,  lorsqu'il  s'agit  d' une  eau-de-vie  ou  d'un  esprit. 

54.  —  On  a  cherche  de  beaucoup  d'autres  manieresa  evi- 
ter  les  inconvenients  de  la  methode  de  Gay-Lussac  :  on  n'a 
pas  encore  obtenu  de  resultat  superieur  a  aucun  point  de  vue. 
J'indiquerai  cependant  les  procedes  proposes,  a  titre  de  ren- 
seignement,  et  sans  en  conseiller  l'emploi. 

55.  —  M.  E.  Tabarie,  docteur  en  medecine  a  Montpel- 
lier,  publia  en  1830  la  description  d'un  appareil  fonde  sur 
un  principe  assez  juste  et  dont  l'emploi  ne  presente  pas  de 
grandes  difficultes,  mais  dont  les  defauts  ont  ete  reveles  par 
l'experience,  et  en  onl  fait  proscrire  l'usage  par  l'administra- 
tion  des  contributions  indirectes. 

M.  Tabarie  prenait  ladensite  du  vin  aumoyen  du  pese-vin  : 
il  faisait  ensuite  evaporer  l'alcool  a  l'air  libre,  et,  quand  la 
reduction  etait  suffisante,  il  ajoutait  de  Feau  pure,  assez  pour 
retablir  exactement  le  volume  du  vin,  et  il  prenait  de  nouveau 
la  densite  du  liquide.  Le  changement  de  densite,  determine 
par  1' evaporation  de  l'alcool,  devait  permettre  de  mesurer  la 
proportion  de  ce  dernier. 

Voici  la  marche  indiquee  par  l'auteur  (1)  : 

On  verse  le  vin  dans  une  eprouvette  a  pied  CO  (fig.  6), 
jusqu'au  bord  ib  de  la  partie  cylindrique;  cette  mesure  est 
moitie  plus  petite  que  celle  de  Gay-Lussac  :  elle  ne  contient 
que  150  centimetres  cubes.  —  On  plonge  alors  un  thermo- 
metre  W  dans  la  rainure  laterale  it' ,  puis  un  oenometre  en 
argent  o  dans  le  cylindre-eprouvette  G;  on  note  les  indica- 
tions fournies  par  ces  deux  instruments  sur  leur  premiere 

(1)  Je  dois  ces  renseignements  a  M.  Salleron. 
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echelle  marquee  de  la  meme  lettre    A  (fig.  8).  —  Soil  14 


Fig.  6. 
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le  degre  cenometrique  et  +  8o  le  degre 
de  chaleur.  On  verse  le  vin  dans  une 
capsule  V  (fig.  7),  munie  d'une  anse  rr' , 
et  on  le  soumet  a  l'evaporation  jusqiid 
moitie,  c'est-a-dire  jusqu'a  ce  que  la  sur- 
face du  residu  affleure  la  traverse  mm1 
soudee  a  l'interieur  (1).  —  On  eteint  la 
lampe  a  alcool  L,  puis  on  remet  un  peu 
d'eau  froide  dans  la  capsule,  en  rincant 
ses  bords,  et  on  reverse  le  liquide  dans 
leprouvette  C,  qu'on  acheve  de  remplir 
jusquen  ib  avec  de  l'eau.  On  introduit 
alors  les  deux  instruments  bien  propres 
et  sees,  et  on  prend  les  indications  four- 
nies  par  leurs  deuxiemes  echelles  B,  en 


Via.    8. 


(1)  L'evaporation  a  lieu  au  bain-mari< 
dans  ce  bain. 


bb'  est  le  fond  de  la  capsule 
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ayant  soin  de  passer  autour  de  la  tige  de  l'oenometre  ud  an- 
neau  servant  de  lest.  Soient  22°  l'indication  oenometrique 
et  3°  le  degre  du  thermometre.  On  fait  alors  r addition  sui- 
vante  : 

he  indication  de  roenometre  A      14      temp.  A  -f-  8" 

2e  —  —  |{         22  — 

3e        —        Uieniionielie      B        3  — 

Total...       39 

Les  deux  chitires  39  et  8  servent  a  trouver  la  richesse  al- 
eoolique  dans  le  tableau  de  la  page  suivante  : 

On  cherehe  dans  le  tableau  la  colonne  verticale  n°  39  ; 
y  descend  jusqu'a  la  rencontre  de  la  colonne  horizontalen°8, 
et  on  trouve  le  nombre  9. 1  ,  qui  exprime  combien  1 00  volumes 
de  vin  renfernient  de  volumes  d'alcool  absolu. 

56.  —  Je  n'entrerai  pas  dans  d'autres  details  au  sujet  de 
cet  instrument  :  je  me  borne  a  remarquer  combien  il  s'en  taut 
que  la  methode  ait  de  l'avantage  sur  celle  de  Gay-Lussac. — 
Elle  suppose  implicitement  que  les  matieres  autres  quel'alcool 
n'eprouvent  aucune  modification  par  la  chaleur,  ce  qui  est 
inexact,  memeen  faisant  l'evaporation  au  bain-marie.  II  existe 
dans  le  vin  plusieurs  produits  que  la  chaleur  decompose, 
de  Tether  tartrique  entre  autres,  et  cette  alteration  change  la 
densite  du  residu.  —  De  plus,  la  lecture  des  degres  de  I'ceno- 
metre  et  du  thermometre  expose  a  de  continuelles  erreurs,  a 
cause  des  echelles  doubles :  sur  l'cenometre  les  divisions  sont 
egales;  mais  une  echelle  est  ascendante,  et  l'autre  descen- 
dante ,  ce  qui  impose  un  travail  fastidieux  pour  eviter  les 
meprises.  Enfin  le  calcul  est  on  ne  peut  mieux  prepare  pour 
exposer  a  des  erreurs.  —  Cette  methode  est  a  rejeter  :  on 
aurait  pu  le  voir  a  priori;  mais  la  manie  facheuse,  et  ce- 
pendant  tres-repandue,  de  perfeclionner  les  procedes  scienti- 
fiques  les  plus  simples,  a  (ait  essayer  u\\  parallele  entre  la  ine- 

4 


METIIODE  TABARJE.  —  TABLE  1NDIQIAKT  IE  NOMBBE  UE  LUKES  ET 


ll 

23 

3.9 
3.9 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
3.9 

24 

4.2 
4.2 
4  3 
4.3 
4.3 
4.3 
4.3 
4.3 
4.3 
4.3 
4.2 

25 

4.6 
4.6 
4~6 
4.6 
4.6 
4.6 
4.6 
4.6 
4.6 
4.6 
4.5 
4.4 
4.3 
4.2 
4.1 
4.0 
3.9 
3  8 
377 
3.6 
3  5 
3.3 
3.1 
3.0 
2.9 
2  7 
2.6 
2.4 
2~7i 
2.1 

26 

4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.9 
4.8 
4.7 
4.6 
4.5 
4.4 
4.3 
4.2 
4.1 
4.0 
3.9 
3.8 
3.6 
ZJk 
3  3 
3.1 
3,0 
2.8 
2.7 
2.5 
2.3 

» 

5  2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.2 
5.1 
5.0 
4.9 
4.8 
4.7 
4.6 
4.5 
4.4 
4.3 
4.2 
4.1 
3.9 
3.7 
3.5 
3.4 
3  3 
3.1 
2.9 
2.7 
2  5 

28 

5.5 
5T5 
5.5 
5.5 
5.5 
5.5 
5  5 
5.5 
5.5 
575 
5.4 
5  3 
5.2 
5.1 
5  0 
4.9 
4.8 
4.7 
4.6 
4.5 
4.4 
4.2 
4.0 
38 
3.7 
3  5 
3.4 
3  2 
3.0 
2.8 

29 

z 

5.8 
5.8 
5.8 
5.8 
5.8 
5.8 

5.8 
5.8 
5.7 
5  6 
5  5 
5.4 
5.3 
5  2 
5.1 
5.0 
4.9 
4.8 
4.7 
4.5 
4.3 
4.1 
4.0 
3,8 
3.6 
3.4 
3.3 
3.1 

30 

~ 
6.2 
6.2 
6.2 
6.2 
6  2 
6.2 

6.2 
6.2 
6.1 
6  0 
5.9 
5.8 

E! 

5.5 

5.4 

5~7i 

5,2 
5.1 
5  0 

Tl 

4,6 
4.4 
4  3 
4.1 
3.9 
3.7 
3  ft 

31 

6.5 

6.5 

6.5 

6.5 



6.5 

6.5 

6.5 

6.5 
6  4 
6.3 
6  2 
6.1 
6.0 
5.9 
5  8 
5.7 
5.6 
5.5 

U 

5.3 

E 

4.9 

4.7 

4.6 
4.4 
4.2 
4.0 
3.8 
3.6 

52 

6  8 
6.8 
6.8 
6.8 
6.8 

6.8 

6.8 
6.7 
6.6 
6.5 
6^4 
6~3 
6.2 
6.1 
6.0 
5.9 
5^8 

El 

5.6 
5^ 
5.2 
5  0 
4.8 
4  7 
4.5 
4  3 
4.1 
3.9 

55 

7.1 
7.1 
7.1 
7.1 
7.1 
7.1 
7.1 

Ta 

7.0 
6  9 
6.9 
6.8 
6.7 
6.6 
6  5 
6.3 
6,2 
6.1 
6.0 
5.9 
5  7 
5.5 
5.3 
5~7l 
5  0 
4.8 
4  6 
4.4 
4  2 

34 

7.5 
7.5 
7.5 
7.5 
7.5 
7.5 
7.5 

7.4 
7.4 
7.3 
7.2 
7.1 
7.0 
6.9 
6.8 
6.6 
6.5 
6.4 
6.3 
6.2 
6.0 
5.8 
ft  6 
5.4 
5.3 
5.1 
4T9 
4.7 
4,5 

55' 

7.8 
7.8 
7.8 
7  8 
7.8 
7.8 
7.8 

7.7 
7.7 
7.6 
7.5 
7.4 
7.3 
7.2 
7.1 
6.9 
6,8 
6.7 
6,6 
6.5 
6  3 
6  1 

5.7 

5.4 

5~2 
5.0 
4  8 

56 

8.2 
8.2 
8.2 
8.2 
8.2 
8.2 
8.2 

8.1 
8.0 
7.9 
7.8 
7.7 
7.6 
7.5 
7   4 
7.3 
7.1 
7.0 
6.9 
6.8 
6,6 
6.4 
6  2 
6.0 
5.9 
5.7 
5  ft 
5.3 

57 

8.5 
8.5 
8.5 
8.5 
8.5 
8.5 
8.5 

8.4 
8.3 
8.2 
8.1 
8.0 
7  9 
7.8 
7  7 
7.6 
7  4 
7.3 
7~2 
7.1 
6~9 
6.7 

6.3 

6  2 
6.0 

ftTs 

ft. 6 

58 

8.8 
8  8 
8.8 
8.8 
8.8 
8  8 
8.8 

8.7 
8.7 
8.6 
8.5 
8.4 
8.3 
8.2 
8.1 
7.9 
7  8 
7.6 
7.5 
7.4 
7  2 
7.0 
6  8 
6.6 
6.5 
6.3 
6  1 
5.9 
5  7 

■ 

40 

41 

10.0 
9.9 
9.9 
9.9 
9.9 
98 
9.8 

9.8 
9.7 
9.7 
9.6 

™ 

9.4 

9  3 
9.2 
90 
8.9 
8.7 
8.6 
84 
8.3 
8.1 
7  9 
7  7 
7.5 
7.4 
7.2 
7.0 

42 

_ 

10.4 
10.3 
10.3 
10.3 
10.3 
10.3 
10.2 

10.1 
10  1 
10.1 

10.0 
9.9 
9.8 
9.7 
9,6 
9.5 
9.3 
9.2 
9  0 
8.9 
8.7 
8.6 
8,4 
8.2 
8.0 
7.8 
7.7 
7.5 
7.3 

1 

9.2 

9.2 
9.2 
9.2 
9.2 
9.2 
9  2 

9  1 

9  0 
8.9 
8  8 
8.7 
8.6 
8.5 
8  4 
8.2 
8   1 
7.9 
7.8 
7.7 
7,5 
7  3 
7,1 
6.9 
6  8 
6.6 
6,4 
6.2 
rt  9 

9.6 
9.6 
9.5 
9.5 
975 
9  5 

9.4 
9.3 

9.3 

9.2 
0.1 

9.0 
8.9 
8.7 
8,5 
8.4 
8.2 
8.1 
8  0 
7.8 
7  6 
7.4 
7,2 
7.1 
6,9 

6  5 

o 

S           3 

4 

5 
_6_ 

7 

8 

9 

~To 

1          H 

12 

3.S 
3.7 
3.6 
3.5 
3.4 
3.3 
3.2 
377 
3.0 
2.9 
2.7 

4.1 
4.0 
3.9 
3.8 
3.7 
3.6 
3.5 
3.4 
3.3 
3.2 
3  0 

15 

14 

15 

!         16 

t         17 

I         18 

1         19 

20 

21 

22 

1         23 

2.5 
2.4 

2.3 

2  ?, 

2.8 
2.7 
2.6 
2.5 

!         24 

25 

20 

27 

— 

2.4 
2.2 

2  I 

•29 
30 

Uiode  de  Gay-Lussacet  cette  derniere,  dont  on  voulait  meme 
etablir  la  superiorite.  La  pratique  a  rcpondu  commetoujours, 
et  clle  a  fait  abandonner  le  systeme  de  M.  Tabarie,  tout  inge- 
nieux  qu'il  soil.  —  Je  n'en  ai  parle  que  pour  montrer  !es 
efforts  lentes  dans  le  but  d'obtenir  un  procede  plus  simple 
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43 

10.8 
lo.T 
10.7 
10.7 
10.6 
10  5 
10.4 
10.4 
10.4- 
10.4 
10.3 
10/2 
10.1 
9.9 
9.8 
9.6 

9.3 
9.2 
9.1 
8.9 

8.7 
8.5 
s.3 

8.1 
8.0 

7.8 
7.0 
74 
7.1 

44 

11.2 
11.1 
11.1 
11.1 
11.1 
11.0 
10.9 

10. 8 

10.7 

10.6 

10.5 

10.4 

10.3 

10.1 

10.0 

9.8 

97 

9.5 

9.4 

9.2 

9.0 

8.8 

8.6 

84 



S.3 

8.1 

7  7 
"7T4 

45 

11.6 
11.5 
11.5 
11.5 
11.4 
11.4 
11.3 

11.2 
11  1 

11.0 

10.9 

10.7 

10.6 

10.1 

10.3 

10.2 

10.0 

9.9 

9.7 

9  5 

9.3 

9.1 

8.9 

8.7 



8.6 

8.4 

8.2 

8.0 

7.7 


4G 
12.0 

n.9 
11.9 

11.9 
11.8 
11.8 
11.7 

11.6 
1 1.5 

11.4 
11.3 
11  1 
11.0 

10.8 

10.7 

10.5 

10.4 

10.2 

10.0 

9  8 

9.6 

9.4 

9.3 

9.1 

8.9 

8.7 

8.5 

8.3 

8.0 

47 

12.4 
12.3 
12.3 
12.3 
12.2 
12.2 
12  l 

11.9 
11.8 
11.7 
11.6 
11.5 
11.3 
11.2 
11.0 
10.9 
10.7 

10.:. 

10.4 
10.2 
10.0 
9.8 
9.6 
9.4 
9  2 
9.0 
8-8 
8.6 
8.3 

•I 

12.8 

12.7 
12.7 
12  7 
12.6 
12.6 
12.5 

12.3 

12.2 

12.1 

11.9 

11.8 

11.6 

11.  b 

11  4 

11.2 

11.1 

10  9 

107 

10.5 

10.3 

10.1 

9.9 

9.7 

9.5 

9.3 

9.1 

8.9 

8.6 

49 

13.2 
13.1 

TiTT 

13.1 

13.0 
13.0 
12.9 

12.7 
12.6 
12  4 
12.3 
12.1 
12.0 
11.8 
11  7 
11.6 
11.4 
11.2 
11.0 
10.8 
10.6 

10.. 

10.3 
10.1 
9.9 
96 
9.4 
9.2 
M 

SO 

13.6 
13.6 
13.5 
13.5 
13.4 
13.4 
13.3 

13.1 
12.9 
12.S 
12.7 
12.5 
12.4 
12. "2 
12.1 
11.9 
11.7 

11.0 

11.4 
11.2 
11.0 

10.8 

10.6 

10.4 

10.2 

10.0 

9.7 

9.5 

9.2 

51 

14.1 
14.0 
13.9 
13  9 
13.9 
13.8 
13.7 

13.5 
13  3 

13.0 
12.9 

12.8 
12.6 
12.4 
12.3 
12.1 
11.9 
11.7 
11.5 
11.3 
11  1 
10  9 
10.7 
10.5 
10  3 
10  1 
9.8 
9.5 

52 

14  6 
14.5 
14  4 
14.3 
143 
14.2 
14.1 

13.9 
13.7 
13.6 
13.4 
13.3 
13  1 
12.9 
12.8 
12.6 
12.4 
12.2 
12.0 
11.8 
11.6 
11.5 
11.3 
11.0 
10.8 
10.6 
10.4 
10.1 
9.8 

55 

14.9 
14.8 
14.8 
14.7 
14.6 
14.5 

14  3 
14  1 
14.0 
13.8 
13.7 
13  5 
133 
13  1 
12.9 
12  8 
12.6 
12.4 
12  2 
12.0 
11.8 
11.6 
11.3 
11.1 
10  9 
10.7 
10.4 
101 

54 

15.3 
15.2 
15  1 
15.0 
14  9 

14.7 
14.5 
14.4 
14.2 
14.0 
13.9 
13.7 
13.5 
13.3 
13.1 
12  9 
12.7 
12.5 
12.3 
12.1 
11^ 
11.6 
114 
11.2 
11.0 
10  7 
10  4 

55 

15.3 

15.1 

14.9 

14.8 

14.6 

14.4 

14.2 

14.0 

13.9 

73^7 

13.5 

13.3 



13.0 

12.8 

12.7 

12.4 

12.2 

11.9 

11.7 

11.5 

il.3 

11.0 

10.7 

5G 

15.3 
15.2 
15.0 
14.8 
14.6 
14.4 
14.2 
14.0 
13.8 
13.6 
13.4 
13.2 
13.0 
12.8 
12.5 
12.3 
12.0 
11.8 
11.6 
11.3 
10.9 

57 

15.4 
15.-2 
15.0 
14.8 
14.6 
14.4 
14.2 
14.0 
13.8 
13  6 
13.4 
13.1 
12.9 
12.6 
12.4 
12.2 
11.9 
11.6 
11.3 

58 

15.4 
15.2 
15.0 

14.8 
14.5 
14.3 
14.1 
13.8 
13.6 
13.3 
13.0 
12.8 
12.5 
12.3 
12.2 

TU 

11.7 

50 

15.4 
15  2 
15.0 
14  8 
14.5 
14.3 
14.1 
13.8 
13.6 
13.3 
13.0 
12.8 
12.5 
12.3 

!» 

11.7 

1 

CO 

15  4 

15.2 

14.9 

14.7 

14.4 

14.2 

14.0 

137 

13.4 

13.2 

12.9 

12.6 

12.3 

12.0 
1 

CI 

15.3 
15.1 
14.8 
14.6 
14.3 
14.1 
13.8 
13.5 
13.2 
12. -J 
12.6 

62 

_ ! 

; 

|, 
I 

I  | 

i  i 

15.1  ;  j 

14.9  I  I 
14.7  j 
14.  t' 
14.1  j 

13.8 

13.2 

12.9 

que  celui  de  Gay-Lussac,  ce  qui  est  certainement  impossible, 
si  Ton  veut  en  meme  temps  une  precision  satisfaisante. 

57.  —  S'il  est  necessaire  de  montrer  que  la  densite  du  vin, 
eomparee  a  celle  du  liquide  obtenu  par  une  addition  d'eau 
pure  au  residu  de  1' evaporation,  jusqu'a  l'exacte  reproduction 
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du  volume  du  vin,  ne  peut  conduire  a  des  resultals  bieu  pre- 
cis, je  citerai  les  exemples  suivants  : 

Pour  mesurer  les  300cc  destines  a  la  distillation,  j'ai  pris 
souvent  une  fiole  graduee  a  300cc  dans  son  col  (de  celles  qui 
servent  pour  le  saccharimetre) ;  il  est  tres-faeile  d'araener  le 
vin  dans  cette  fiole  a  la  temperature  de  +  15°,  et  d'en  prendre 
ensuite  le  poids  exact  dont  le  tiers  exprime  de  suite  la  densite 
du  vin.  La  distillation  faite,  on  verse  les  100cc  distilles  dans 
la  fiole,  on  acheve  de  remplir  avec  de  l'eau  distillee,  on  amene 
la  temperature  a  -f  15°,  et  on  pese  ce  liquide  alcoolique  pour 
savoir  de  combien  l'alcool  du  vin  affaiblit  la  densite  d'un 
meme  volume  d'eau.  —  On  prend  enfin  le  residu  de  la  distil- 
lation, on  l'introduit  dans  la  fiole  a  son  tour,  et  apres  avoir 
rempli  d'eau  pure,  on  met  le  tout  a  -f  15°,  puis  on  determine  le 
poids  et  la  densite.  Des  trois  densites  obtenues,  on  peut  deduire 
la  comparaison  que  nous  avons  en  vue. 

Ainsi,  j'ai  trouve  pour  le  vin  de  Bouzy  1846  (§  20). 

POIDS.        DENSITES. 

300cc  devina+  Ibu 298.47      0.9940 

lOOcc  distilles  ramenes  a  300™ 295.12      0.9837 

Residu  ramene  a  300™  . , 302.9  4      1 .0098 

Laderniere  densite  1.0098  niontre  que  les  matieres  solides 
du  residu  dissoutes  dans  l'eau  pure,  au  volume  duvin,  augmen- 
tent  la  densite  de  l'eau  de  0.0098.  Le  principe  de  la  methode 
Tabarie  consiste  a  admettre  que  ces  matieres  produisent  exac- 
lement  le  meme  effet  dans  un  liquide  alcoolique,  et  que  le  vin 
presente  une  densite  trop  forte  de  0.0098  par  suite  de  leur 
presence.  Diminuons  0.9949  de  0.0098,  nous  trouverons 
0.9851  ;  ce  nombre  devrait  representer  la  vraie  densite  du 
vin,  separe  de  ses  parties  solides,  ou  la  densite  relative  a  la  ii- 
chesse  alcoolique  seule.  Or  il  est  evident  que  la  densite  mesu- 
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ree  de  cette  maniere  n'est  pas  identique  a  celle  qu'on  obtient 
directement,  en  ajoutant  de  l'eau  pure  au  produit  de  la  distil- 
lation, car  celle-ci  ne  depasse  pas  0.9837.  La  difference  est 
de  14  sur  9837,  ou  environ  4- 

Si  Ton  determine  la  richesse  alcooliquepar  cesdensites  au 
moyen  de  la  table  du  §  31,  on  trouve  : 

pour  0.0837  (densite  vraie)       12.34  centiemes  d'alcool, 
—  0.9851  (densite  calculee)  H  .55  — 


Difference  en  moins 0.7!> 

Cette  difference  est  de  pres  de  /5-  de  la  quantite  d'alcool. 

Plusieurs  experiences,  faites  dans  ces  conditions,  m'oni 
tou jours  donne  des  resultats  du  meme  genre.  L'erreur  est  en 
plus  ou  en  moins.  mais  elleexistetoujours,  et,  comme  le  pro- 
cede  lui-meme  est  d'une  execution  aussi  longue  et  aussi  diffi- 
cile que  la  distillation,  comme  le  calcul  est  on  ne  peut  plus 
aple  a  occasionner  des  erreurs,  on  voit  clairement  la  necessite 
de  renoncer  a  cette  methode. 

Depuis,  M.  Tabarie  a  presente  a  l'administration  un  nouvel 
instrument,  que  je  decrirai  plus  loin  (§  40). 

58.  —  Plusieurs  personnes  ont  songe  a  utiliser  la  tem- 
perature $  ebullition  du  vin. 

L'eau  bout  a  +  100°  sous  lapression  de0m,760  de  mereure, 
I/alcool      a  4-    78°, 3  sous  la  meme  piession. 

On  concoit  que  des  melanges  d'eau  et  d'alcool  bouillent  a 
des  temperatures  d'autant  plus  rapprocbees  de  78°, 3,  que  les 
melanges  seront  plusrichesen  principe  spiritueux,  et,  si  Ton 
determine  avec  soin  la  temperature  d'ebullilion  pour  des  me- 
langes faits  avec  99,  98,  97,  etc.,  etc.,  centiemes  d'alcool,  il 
suffira  de  faire  bouillir  un  melange  inconnu  d'alcool  et  d'eau, 
el  de  bien  determiner  le  degre  du  thermometre,  au  moment 
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oil   il  coramencera  <le  fourtiir  des  vapeurs,  pour  connaitre 
la  force  alcoolique  de  ce  melange. 

Les  instruments  destines  a  cette  recherche  ont  ete  nommes 
ebidlioscopes.  II  en  existe  deux  :  1'ebullioscope  a  cadran  de 
M.  Brossard-Vidal,  et  1'ebullioscope  a  tige  droite  (fort  impro- 
prement  appele  thermometre  alcoometrique) ,  de  M.  Conaty. 
59.  —  M.  Brossard-Vidal  employaitl'appareil  suivant :  apres 
avoir  mis  du  vin  dans  la  petite  chaudiere  cylindrique  V  (fig.  9) 

jusqu'au  niveau  n  (qui 
peut  varier  de  quelques 
millimetres).,  on  introduit 
au  milieu  du  vin  un  gros 
thermometre  T  plein  de 
mercure  jusqu'en  a  et 
ouvert  en  x ;  on  place 
ensuite  sur  les  bords  de 
la  chaudiere  un  cercle  di- 
vise  CD  qui  est  maintenu 
par  la  vis  de  pression  z. 
Au  centre  du  cercle  est 
une  aiguille  toute  sem~ 
blable  a  celle  des  baro- 
metres  a  cadran  :  elle  est 
hxee  sur  un  axe  qui  tra- 
verse le  cercle,  et  porte, 
en  arriere,  une  poulie  a 
double  gorge  ,  dans  la- 
quelle  passe  un  fil  aux  deux  extremites  duquel  sont  deux 
poids  :  i'un  en  verre,  plein  de  mercure,  flolte  a  la  surface 
du  meme  metal  dans  le  thermometre,  a;  I' autre  en  Per,  /, 
tombe  librement  aTexterieur. 

On  voit  comment  fonctionne  eel  appareil  :  le  vin,  donl  la 


Fig. 


PARTIE  I.  —  CHAP.  I.  —  NATURE  DES  VINS.  55 

temperature  d'ebullition  varie  suivant  la  proportion  d'alcool 
qu'il  renferme,  produit  une  plus  ou  moins  grande  dilatation 
du  mercure  contenu  dans  le  thermometre,  et  fait  marcher 
l'aiguille  sur  le  cadran  d'une  quantite  correspondante.  Or,  en 
suivant  une  premiere  fois  la  marche  de  l'aiguille  pour  des 
liquides  composes  d'eau  pure  et  d'alcool,  en  proportions  con- 
nues,  on  peut  tracer  les  temperatures  sur  le  cercle,  et  si, 
comme  Tadmettait  M.  Brossard-Vidal,  les  matieres  dissoutes 
dans  le  vin  n'avaient  pas  d'influence  sensible  sur  la  tempera- 
ture d'ebullition,  on  voit  que  la  position  prise  par  l'aiguille, 
au  moment  de  l'ebullition  du  vin  soumis  a  l'essai,  devrait 
indiquer  de  suite  la  composition  alcoolique  du  liquide. 

Malheureusement  ce  procede,  seduisant  en  theorie,  n'a 
pas  de  valeur  dans  la  pratique ;  le  principe  meme  n'en  est 
pas  suffisamment  exact.  Les  matieres  dissoutes  ont  de  iin- 
tluence  sur  la  temperature  d'ebullition.  — D'ailleurs,  la  pres- 
sion  de  l'air  fait  aussi  varier  cette  temperature,  et  M.  Bros- 
sard-Vidal a  du  prendre  une  precaution  particuliere  dans  le 
but  d'en  eviter  1'eiYet.  La  poulie  est  logee  dans  un  pont  qu'on 
souleve  au  moyen  d'une  vis  de  rappel  suivant  la  pression  au 
moment  de  l'experience  (1).  Ce  detail  est  une  grande  compli- 
cation. II  faut  un  barometre  pour  mettre  le  pont  a.  sa  place;  il 
iaut  que  ce  barometre  soit  bon,  et  que  la  personne  qui  l'em- 
ploie  sache  bien  s'en  servir,  toutes  conditions  rares  ou  cou- 
teuses.  En  outre,  le  temps  pendant  lequel  se  maintient  la 
temperature  d'ebullition  primitive  est  tres-court,  et  c'est  une 
difficulty  de  saisir  exactement  le  degre  du  cadran  oil  l'aiguille 
se  place  lorsque  le  liquide  arrive  a  la  pleine  ebullition.  Et 
si  j'ajoute  que  le  mercure  est  un  objet  des  plus  embarras- 
sants ;  d'une  part,  a  cause  de  son  poids  qui  le  rend  difficile 

(1)  Nous  n'avons  pas  represents  le  pont  mobile,  pour  simplifier. 
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a  transporter,  et  amene  souvent  la  rupture  des  vases  de  verre 
oil  il  est  contenu;  d'une  autre  part,  a  cause  de  la  facilile 
avec  laquelle  il  se  divise  et  fuit  au  loin;  enfin,  si  Ton  observe 
que  sa  perte  met  l'appareil  hors  de  service,  et  ne  peut  etre 
reparee  sans  une  forte  depense,  on  s'etonnera  de  trouver  1'ap- 
pareil  de  M.  Brossard-Vidal,  inscrit  dans  plusieurs  livres,  a 
cote  de  l'appareil  de  Gay-Lussac,  comme  s'il  enpouvait  tenir 
lieu.  C'est  un  appareil  infiniment  moins  simple  et  beaucoup 
moins  exact. 

40.  —  La  deuxieme  methode  proposee  par  M.  Tabarie 
n'est  pas  sans  analogic  avec  celle  de  M.  Brossard-Vidal  (1). 

On  introduit  levin  dans  une  petite  chaudiere  €'(//(/.  10),dont 
le  couvercle  est  un  entonnoir  soude  EH ;  le  fourneau  F  contient 
une  lampe  a  alcool  L  dont  la  flamme 
produit  bientot  r ebullition.  Les  vapeurs, 
en  se  formant,  echauffent  le  thermome- 
tre  tl%  soutenu  par  un  crochet  sur  le 
bord  H  du  bee  d'entonnoir,  et  marquent 
la  proportion  d'alcool  qu'elles  ren fer- 
ment par  la  hauteur  a  laquelle  parvient  le 
mercure.  Ce  thermometre  est  gradue 
d'avance  dans  des  liquides  raixtes  d'al- 
cool et  d'eau  a  proportions  connues. 
Pour  empecher  les  vapeurs  de  se  degager 
trop  vite,  ce  qui  ne  laisserait  qu'un  in- 
stant pour  saisir  retTetde  la  temperature, 
un  manchon  a  double  paroi  MM'  est  ap- 
plique sur  le  couvercle  de  la  chaudiere  et  recoit  de  I'eau 
froide.  Les  vapeurs  sont  ainsi  condensees  a  mesure  de  lem' 
formation;  elles  retombent  dans  la  chaudiere,  et,  par  un  se- 


i    D'apres  h's  renseignements  de  M.  Salleron, 
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jour  prolong,  elles  permettent  de  mieux  constater  le  point 
d' ebullition. 

C'est  encore  un  appareil  ingenieux  ,  mais  la  pratique  n'en 
est  pas  plus  satisfaisante  que  celle  des  deux  precedents.  II  fan  I 
encore  tenir  compte  du  barometre  et  faire  une  correction  du 
resultat  trouvesuivantla  pression  au  moment  de  1'experience. 
(Je  suppose  que  M.  Tabarie  n'a  pas  manque  de  construire  des 
tables  pour  ces  corrections;  mais  ce  soin  laisse  encore  a  To- 
perateur  un  travail  considerable.)  —  D'ailleurs  cettemetbode 
pecbe  par  la  base,  comme  la  precedente,  parce  que  les  sub- 
stances dissoutes  ne  sont  pas  sans  influence  ;  enfin  la  conden- 
sation des  vapeurs  par  1'eau  du  mancbon  MM'  abaisse  un  pen 
le  point  d'ebullition  veritable  et  peut  causer  de  fortes  erreurs. 

41.  —  L'ebullioscope  de  M.  Conaty  consiste  en  une  petite 
chaudiere  de  cuivre  rouge  C 
[jig,  11),  de  50  a  60  centimetres 
cubes  de  capacite,  portee  an 
centre  du  couvercle  d'un  petit 
iburneau  de  tole  T  :  on  emplit 
presque  entierement  la  chau- 
diere avec  le  vin  a  essa^er,  puis 
on  le  cbauffe  au  moyen  de  la 
lampe  a  alcool  qu'on  allume 
apres  avoir  convert  levin  d'une 
plaque  ronde  p,  au  milieu  de 
laquelle  est  fixe  un  tbermome- 
tre  d'une  graduation  speciale. 
Au  lieu  des  degres  ordinaires, 
on  a  marque  d'avance  sur  la 
plaque  de  cet  instrument  les 
bauteursauxquellesparvientlemercure,  suivant  la  ricbessedu 
vin.  Par  exemple,  un  vin,  qui  ne  contiendrait  que  5  centiemes 
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de  sou  volume  d'alcool,  ferait  uiunter  le  raercure  au  5e  trait ; 
s'il  renferme  1  2  centiemes  d'alcool,  il  fait  monter  le  mercure 
au  12e  trait  seulement,  et  ainsi  de  suite.  II  faut  observer 
attentivement  le  degre  marque  des  le  commencement  de 
1' ebullition,  parce  qu'au  bout  de  quelques  instants  le  vin  ren- 
ferme moins  d'alcool  et  indique  une  moindre  force.  Les  va- 
peurs  s'echappent  par  une  ouverture  o  derrierele  thermometre. 

Get  instrument  est  simple,  d'un  petit  volume,  portatif  et 
assez  peu  fragile  ;  il  permet  de  faire  l'essai  d'un  vin  en  quatre 
ou  cinq  minutes  :  mais  il  faut  une  grande  attention  et  une  ve- 
ritable habitude  des  experiences  pour  bien  saisir  le  point  d'e- 
bullition  vrai,  surtout  dans  une  aussi  petite  masse  de  vin.  II  est 
d'ailleurs  sujet  aux  memes  irregularites  que  l'instrument  de 
M.  Brossard-Vidal,  quant  a  la  pression,  et  M.  Conaty,  pour  en 
triompher,  a  du  rendre  son  echelle  mobile  afin  de  pouvoir, 
chaque  fois,  regler  le  0  en  s'assurant  s'il  correspond  bien  a 
l'ebullition  de  l'eau  pure.  —  G'est  une  condition  tres-genante, 
et  dans  les  appareils  d'une  construction  recente,  l'echelle  est 
fixe  :  on  neglige  l'influence  de  la  pression. 

M.  Bussy  a  fait  sur  l'ebullioscope  Conaty  d'autres  remar- 
ques  (Journal  de  pharmacie,  3e  serie,  XV,  98)  :  «  Dans  du 
«  vin  contenant  12  p.  100  d'alcool,  M.  Conaty  n'indique  ja- 
«  mais  moins  de  11  ni  plusde  13  p.  100.  Mais  le  plus  ordi- 
«  nairement  1'ecart  n'est  pas  de  plus  d'un  demi-centieme  au- 
«  dessus  ou  au-dessous  du  chiffre  exact ,  ce  qui  est  bien 
«  suffisant  dans  la  plupart  des  cas.  II  est  bon  de  remarquer 
^  qu'a  mesure  que  la  quantite  d'alcool  augmente  dans  le  vin, 
«  la  difference  entre  les  points  d'ebullition  correspondant  a 
«  ces  melanges,  diminue  de  telle  facon,  que  les  degres  de 
«  l'instrument  qui  sont  tres-etendus  et  tres-faciles  a  saisir  sur 
«  la  partie  superieure  de  l'echelle,  diminiient  rapidement  de 
«  longueur  a  mesure  qu'on  descend,  el  deviennent  confus 
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«  dans  la  partie  inferieure.  II  convient  pour  cette  raison  , 
«  toutes  les  fois  qu'on  a  du  vin  qui  contient  plus  de  14  a  15 
«  p.  100  d'alcool,  de  ne  point  operer  directement  sur  le  vin 
«  lui-meme,  mais  d'etendre  eelui-ci  d'une  certaine  quantite 
«  d'eau,  d'un  volume  egal  au  sien  par  exemple,  et  de  prendre 
<i  le  titre  de  ce  nouveau  liquide  ;  on  aura  celui  du  liquide  pri- 
«  mitif  en  multipliant  par  2  le  degre  observe. 

«  Enfln,  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  si  les  indications 
«  de  l'instrument  otfrent  une  certaine  exactitude,  c'est  lors- 
«  qu'il  s'agit  d'un  melange  pur  d'alcool  et  d'eau,  ou  lorsqu'il 
«  s'agit  d'un  vin  dans  des  conditions  qui  ne  s'eloignent  pas 
«  beaucoup  des  conditions  naturelles;  car  si  Ton  ajoutait  aux 
«  vins,  certains  sels,  certaines  resines  ou  certains  acides,  le 
«  point  d'ebullition  pourrait  se  trouver  singulierement  modi- 
«  fie  et  l'exactitude  des  indications  compromise. 

«  C'est  ainsi  que  si  Ton  fait  un  melange  d'alcool  avecde  l'eau 
<(  saturee  de  carbonate  ou  d'acetate  de  potasse.  ou  de  potasse 
«  caustique,  le  melange  entre  tres-promptement  en  ebullition 
«  et  la  temperature  n'est  pas  assez  elevee  pour  que  lemercure 
a  puisse  meme  atteindre  les  degres  inferieurs  de  l'echelle, 
«  Tous  les  sels  qui  sont  tres-avides  d'eau  et  qui  n'ont  que  peu 
«  d'affinite  pour  l'alcool,  produiraient  le  meme  effet  d'abaisser 
«  le  point  d' ebullition  et  d'accuser  une  quantite  d'alcool  de 
«  beaucoup  superieure  a  celle  que  contient  reellement  le 
«  melange. 

«  Le  tableau  suivant  indique  les  resultats  qui  ont  ete  obte- 
«  nus  au  laboratoire  de  l'Ecole  de  pharmacie  sur  des  vins  el 
«  divers  melanges  titres  d'avance.  » 

Composition  des  liquides  essayes.  Dp^rps  Conat> 

Vin  con  tenant  6  vol.  d'alcool  sur  100 6.3 

—  8.5         —  —  8.75 

—  9  —  —  9.50 

—  10.25       —  —  10 
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Composition  des  liquifies  essayes.  Degres  Conaty. 

Melange  de  80  eau  et  20  alcool 20. 5 

—  —  —  et  2  acetate  de  potasse. .  21 

—  —  —  et2chloruredecalcium.  21 

—  75  —  et  5  de  sucre 21 

—  80  dissolution  saturee  de  chlorure  de  calcium 

et  20  alcool 39 

De  tout  ce  qui  precede,  il  resulte  que  le  systeme  Conaty,  le 
plus  pratique  de  tous  ceux  qui  ne  sont  pas  fondes  sur  la  distil- 
lation, ne  peut  etre  envisage  comrae  aussi  bon  que  le  precede 
de  distillation  de  Gay-Lussac,  dont  la  rapidite  devient  tres- 
grande  au  moyen  du  petit  appareil  de  M.  Salleron. 

42.  —  M.  Silbermann  a  voulu  employer  la  dilatation. 

L'alcool  et  l'eau  n'eprouvent  pas  la  meme  augmentation  de 
volume  entre  les  memes  limites  de  temperature  :  ainsi  de  0°  a 
h  78»,3  (degre  d' ebullition  de  l'alcool  pur), 

L'eau  se  dilate  des. . .     0.0278     de  son  volume, 
L'alcool  augmente  des    0.0936    du  sien. 

£y  La  dilatation  de  l'alcool  est  done  3  fois   1/3 

environ  plus  grande  que  celle  de  l'eau. 

En  se  fondant  sur  cette  remarque,  M.  Silber- 
mann a  fait  un  instrument  semblable  a  un  tber<- 
mometre  A  (fig.  12),  ou  plutot  a  une  pipette 
dont  la  pointe  s'ouvre  ou  se  ferme  par  le  mou- 
veraent  d'une  traverse  t  portee  a  cbarniere  en 
h  et  terminee  en  d  par  un  anneau  dans  lequel 
passe  la  tige  sd.  Cette  tige  est  munie  d'une 
virole  fixee  au-dessous  de  d;  elle  est  filetee  pres 
du  bouton  s  sur  une  longueur  d'un  ou  deux 
centimetres,  et  le  collet  m  est  taraude.  Comme 
on  le  voit,  il  suffit  de  tourner  le  bouton  s  a 
droite  ou  a  gauebe  pour  descendre  ou  monter 
la  traverse,  e'est-a-dire  pour  ouvrir  ou  termer 

Fig.  12.         la  pipette.  -    Pendant  qu'elle  est  ouverte,  on 
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plonge  r instrument  dans  le  vin  a  essayer,  et  on  fait  monter 
ce  vin  dans  la  pipette,  en  elevant  le  piston  p  dans  le  corps  de 
pompe  en  verre  qui  la  surmonte.  On  ferme,  quand  le  liquide 
est  au  trait  o  de  lapipette,  et  on  porte  1'instrument  dans  un  bain 
d'eau  G  (fig.  1 3)  qu'on  fait 
tiedir  sur  la  lampe  L  jus- 
qu'a  ce  que  le  thermome- 
tre  I  marque  25°.  Mors  on 
rouvre  doucement  la  pi- 
pette pour  laisser  echap- 
per  un  peu  de  vin  et  n'en 
garder  que  juste  au  trait. 
On  referme  et  on  re- 
plonge  l'instrument  dans 
son  bain,  oil  on  le  chaufl'e 
jusqu'a  50°.  Ace  moment 
on  regarde  a  quelle  divi- 
sion de  1'ecbelle  placee 
contre  la  pipette  est  par- 
venu le  vin  dilate.  Cette  division  exprime  immediatement  le 
nombre  des  centiemes  d'alcool. 

L'idee  de  M.  Silbermann  est  ingenieuse  ;  rnais  son  instru- 
ment exige  de  l'operateur  une  habilete  de  main  beaucoup  plus 
grande  que  la  distillation  et  l'emploi  de  Talcoometre  de  Gay- 
Lussac.  —  En  outre,  il  ne  donne  pas  autant  de  precision. 

45.  —  Pour  ne  rien  omettre  dans  la  description  des  tenia- 
tives  faites  pour  remplacer  la  distillation  analytique  des  vins5 
je  citerai  encore  le  vaporimetre  de  M.  Plucker,  instrument 
fonde  sur  la  mesure  des  tensions  de  vapeur  par  une  colonne 
de  mercure.  En  principe,  c'est  encore  une  idee  juste  :  l'alcool 
produil  de  grandes  tensions  a  des  temperatures  plus  basses 
que  l'eau.  La  force  de  sa  vapeur  estd'une  atmosphere  a  78°, 3, 


Fig.  13. 
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tandis  que  la  \apeur  d'eau  exige  100°  pour  atteindre  la  memo 
puissance.  On  peut  done  e\aluer  la  richesse  alcoolique  d'un 
liquide  par  la  hauteur  du  mercure  souleve  a  un  degre  de  cha- 
leur  determine;  mais  dans  l'applicalion  les  difficultes  sont 
enormes,et  ce  serait  une  etrange  erreur  que  de  comparer,  un 
seul  instant,  toute  methode  basee  sur  ce  principe  avec  la  dis- 
tillation qui  est  si  simple  et  si  exacte. 

44.  —  Ajoutons  enfin  que  M.  Arthur  a  vouhi  essayer  de 
mesurer  la  richesse  alcoolique  par  les  hauteurs  auxquelles  le 
vin  parviendrait  dans  les  lubes  capillaires.  Le  principe  trou- 
verait  peut-elre  une  application,  si  le  vin  ne  renfermait  que 
de  l'eau  et  de  l'alcool ;  mais,  a  cette  condition  meme,  l'essai 
presenterait  de  grandes  difficultes  (1).  La  presence  des  ma- 
tieres  etrangeres  doit  faire  disparaitre  toute  illusion  sur  la  pos- 
sibility de  rendre  cette  methode  applicable  et  de  lui  dormer 
1'exactitude  et  la  simplicity  de  la  distillation. 

45.  —  J'ai  decrit  tous  ces  appareils,  non  pas  afin  d'en  con- 
seiller  l'emploi,  comme  je  l'ai  dit,  mais  seulement  pour  bien 
faire  apprecier  les  avantages  de  la  methode  de  Gay-Lussac, 
et  pour  eviter  aux  personnes  qui  seraient  tentees  de  chercher 
des  ameliorations,  les  peines  et  les  soucis  d'eflbrts  diriges 
dans  le  sens  des  travaux  de  MM.  Tabarie,  Brossard-Yidal, 
Silbermann  et  Conaty.  —  La  methode  de  Gay-Lussac  ne 
laisse  plus  rien  a  desirer  depuis  que  M.  Salleron  a  construit 
son  petit  appareil  si  portatif. 

4G.  —  En  terminant  ce  qui  est  relatif  a  la  determination 
de  l'alcool,  je  dois  encore  inscrire  ici  deux  tableaux  dans  les- 
quels  on  trouvera  la  relation  qui  existe  entre  les  degrcs  de 

(1)  Voir  les  travaux  dc  M.  Simon  de  Metz,  sur  l'ascension  des  liquides 
dans  les  tubes  capillaires.  (Annates  de  chimie  et  dc  physique,  •lc  serie 

\\\ll,!>). 
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l'alcoometre  centesimal  et  ceux  de  l'areometre  de  Cartier, 
instrument  tout  a  fait  abandonne,  rnais  dont  il  est  fait  souvent 


mention  dans  les  anciens  ouvrages. 


47.  —  Les  details  qu'on  vient  de  lire  montrent  ritnpor- 
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tance  de  l'alcool  dans  le  vin;  ce  liquide  est,  en  etl'et,  la  base 
veritable  de  loutes  les  boissons  vineuses,  et  la  source  de  toutes 
leurs  proprietes,  bienfaisantes  ou  nuisibles. 

Examinons  done  avec  soin  les  caracteres  essentiels  de  cet 
alcool  separe  completement  de  l'eau  et  tout  a  fait  pur. 


DE  L'ALCOOL. 

48.  —  Sa  composition  est  on  ne  peut  mieux  connue;  la 
voici  : 

En  nombres     En  equivalents 
En  centiemes.  entiers  ehimiques. 

les  plus  simples. 

Carbone 52.17      12      300     C4 

Ilydrogene....    13.05       3       75     H6 
Oxygene 34.78       8      200     O2 

100.00       23       575 

La  formule  brute  C4H602  peut  etre  decomposee  rationnel- 

lenient  en  OH4  -f  H202 C*H4  n'est  autre  chose  que  la  par  tie 

la  plus  eclairante  du  gaz  de  V  eclair age  ou  le  bicarbure  a" hydro - 
gene,  et  H202  represente  de  Veau;  e'est-a-dire,  que  l'alcool  pur 
doit  etre  envisage  comnie  un  compose  de  bicarbure  et  d'eau. 
Cet  apercu  n'est  pas  une  simple  theorie,  car  on  peut  repro- 
duce l'alcool  en  faisant  agir  ses  deux  principes  constituants 
l'un  sur  l'autre  par  Fintermediaire  de  1'acide  sulfurique  (1). 
Nous  verrons  plus  loin  comment  la  nature  de  l'alcool  se 
rattache  a  celle  du  sucre,  dont  il  derive  par  la  fermentation 

(§  69). 

49.  —  L'alcool  ne  peut  etre  solidilie  ou  gele  par  les  plus 
grands  froids.  Une  temperature  de  90  degres  au-dessous  de  0 
le  rend  seulement  epais  et  huileuxi  C'esl  a  lui  (pie  le  vin  doit 

(I)  M.  BertheluL,  Ann.  de  vkiiu.  et  de  physt}  3cscric,  ALUI,  385. 
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de  resister  a  ia  congelation  pendant  l'hiver ;  il  faut,  en  general, 
6  degres  de  froid  pour  que  la  partie  aqueuse  du  vin  com- 
mence a  former  de  la  glace.  (Voir  plus  loin,  Vins  geles.) 

50.  —  Un  des  principaux  caracteres  de  l'alcool  vient  de 
Taction  que  l'oxygene  peut  lui  faire  subir  :  a  la  temperature 
ordinaire,  il  le  change  en  vinaigre;  a  des  temperatures  elevees, 
il  le  brule  et  le  transforme  en  produits  gazeux.  Dans  les  deux 
cas,  cette  action  merite  unegrande  attention,  parce  que  Fair, 
oil  l'oxygene  se  trouve  libre,  et  dans  la  proportion  d'un  cin- 
quieme  en  volume,  exerce  a  peu  pres  les  memes  effets  que 
l'oxygene  pur,  et  les  exerce  energiquement,  meme  sur  le  vin, 
malgre  la  grande  quantite  d'eau  melee  a  l'alcool. 

Tout  le  monde  sait  que  le  vin  se  change  aisement  en  vinai- 
gre ;  mais  le  changement  n'est  pas  immediat  comme  on  le 
croit  generalement.  Le  vin  forme  d'abord  des  produits  inter- 
mediates et  ne  devient  vinaigre  qu'apres  une  action  succes- 
sive et  complete  de  l'oxygene.  Le  premier  produit  forme  est 
Yaldehyde  de  Doebereiner,  ainsi  nomme  parce  qu'il  est  de 
l'a/cool  dehydwgene.  L'aldehydeabsorbe  ensuite  une  quantite 
nouvelle  d'oxygene  et  devient  acide  aceteux  (ou  aldehydique, 
on  lampique,  ou  acide  de  la  lampe  sansflamme),  et  c'est  ce 
dernier  qui  absorbe  encore  de  l'oxygene  et  forme  Y acide  ace- 
lique,  base  essentielle  du  vinaigre.  Nous  examinerons  plus  loin 
en  detail  ces  diverses  transformations.  (Voyez  Aldehyde.) 

51.  —  Tout  le  monde  sait  encore  que  l'alcool  est  inflam- 
mable :  pur,  il  brule  avec  une  flamme  eclairante.  On  le  com- 
prend  lorsqu'on  connait  sa  composition  :  la  flamme  devient  de 
plus  en  plus  pale,  a  mesure  de  l'addition  de  l'eau,  et  disparait 
quand  Teau  forme  les  6  dixiemes  du  melange,  ce  qui  a  lieu  pour 
les  petites  eaux-de-vie,  et  a  plus  forte  raison  dans  le  vin.  La 
temperature  a  une  induence  marquee  sur  la  production  de  la 
flamme,  parce  que  la  chaleur  augmente  le  rapport  de  l'alcool 
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a  1'eau  dans  les  vapeurs  pretes  a  s'enflammer.  La  combustion 
produit  de  l'eau  et  de  l'acide  carbonique  : 

(U  H6  02  +  (p  —  C*  O8  +  H606 

(4C02)     (6110) 

Cette  inflammability  de  l'alcool  et  la  facilite  de  sa  reduc- 
tion en  vapeurs  le  rendent  tres-dangereux.  Sa  vapeur,  melee 
d'air,  constitue  des  melanges  dont  l'inflammation  est  instan- 
tanee  et  produit  des  explosions  de  la  plus  grande  violence. 
C'est  ce  qui  rend  les  esprits-de-vin  si  redoutables  dans  un  in- 
cendie.  —  A  ce  sujet  on  doit  ne  pas  oublier  que  la  vapeur  de 
l'alcool  est  tres-lourde,  presque  trois  fois  autantque  la  vapeur 
d'eau.  En  effet,  tandis  que  la  vapeur  d'eau  pese  0.622  du 
poids  de  Fair,  la  vapeur  d'alcool  pur  pese  1 .6  du  meme  poids. 
Aussi,  dans  le  maniement  des  spiritueux,  doit-on  eviter  de 
placer  des  lumieres  en  bas  de  tous  les  lieux  ou  de  tous  les  vases 
qui  renferment  des  vapeurs  abondantes.  Dans  ces  conditions 
l'expiosion  et  l'incendie  seraient  imminents. 

Les  autres  proprietes  de  l'alcool  dont  nous  devons  encore 
faire  mention  sont  les  suivantes  : 

52.  —  L'alcool  et  l'eau  nous  offrent  une  action  cbimique 
reciproque  et  assez  intense.  Leur  melange  est  toujours 
suivi  d'une  contraction  ou  diminution  de  volume  fort  iinpor- 
tante.  Ainsi,  1  litre  d'alcool  pur  et  1  litre  d'eau  bien  meles 
ne  donnent  pas  2  litres.  Le  tableau  suivant  montre  a  combien 
s'eleve  la  contraction  pour  la  temperature  de  -f  15d. 

100  litres  d'alcool  et  0  litres  d'eau  se  contractent  de  0  litre. 

95  -  S  -  -  *-18 

90  _  10  —  —  1.94 

85  —  15  —  2.47 

80-20  -  -  2.87 

75  —  25  —  —  3.19 

70  —  30  —  —  3.44 

65  —  35  -  —  3.615 
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00  litres  d'alcool  el  40  litres  d'eau  se  contractent  de  3.73  litre. 

—  —  3.77 

—  —  3.745 

—  —  3.04 

—  —  3.44 

—  —  3.14 

—  —  2.72 

—  —  2.24 

—  —  1.72 

—  —  1.20 

—  —  0.72 

—  —  0.31 

—  —  0 

Ce  tableau  a  ete  calcule  par  Rudberg  d'apres  les  densites 
donnees  par  Gay-Lussac  au-dessus  de  -f  30°  (§  3.1),  et  d'a- 
pres celles  de  Tralles  au-dessous  du  merae  degre  de  cha- 
leur  (1).  On  observe  toujours  un  degageuient  de  chaleur 
pendant  le  melange. 

55.  —  Les  quantites  d'alcool  et  d'eau  dont  la  contraction 
est  la  plus  grande,  sont  a  peu  pres  1  equivalent  d'alcool  et 
6  equivalents  d'eau. 

54.  —  La  temperature  exerce  une  influence  marquee  sur 
ce  phenomene.  Ainsi,  la  contraction  maximum  du  tableau. 
3.77,  varie  conmie  on  va  le  voir  : 

i  +    4°  elle  devient  3.97 

i   -f    15°  —  3.77 

i  -f    17°35  —  3.00 

i  -f  37°,5  —  3.31 

55.  —  L'espece  de  l'eau  n'est  pas  sans  influence  ;  en  me- 
lant  1  volume  d'alcool  a  33  degres  de  Cartier,  ou  85  cen- 
tiemes,  avec  un  volume  egal  d'eau  de  puits,  Pannentier  a 
obtenu  de  l'eau-de-vie  marquant  18  centiemes  a  Tinstant  du 
melange,  et  seulement  16  centiemes  au  bout  de  quatre  jours 

(1)  Je  n'ai  pas  eiu  devoir  douner  les  resultats  de  Tralles;  ils  ne  peuvent 
inspirer  la  confiance  dont  eeux  de  Gay-Lussac  sont  si  dignes. 
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de  repos.  —  La  temperature  etait  primitivement  de  +  12%5 
pour  l'alcool,  de  10  degres  pour  l'eau  de  puits  ;  elle  s'eleva 
a  15  degres  et  fut  conservee  a  eette  temperature  (1).  Ce 
changement  tient  sans  doute  aux  matieres  dissoutes  dans 
l'eau  de  puits  qui  ont  retarde  la  contraction  du  melange. 
—  Nous  aurons  a  tenir  compte  de  ces  faits  en  parlant.du 

mouillage. 

56.  —  L'eau  et  l'alcool  ont  une  assez  grande  affinite  pour 
que  l'alcool  s'empare  meme  de  l'humidite  atmospherique  et 
perde  peu  a  peu  sa  force. 

57.  —  Enfin  cette  affinite  s'exerce  meme  avec  la  glace.  — 
Ainsi  le  melange  de  parties  egales  d'alcool  et  de  neige,  pris 
tous  deux  a  0°,  donne  un  refroidissement  de  37  degres,  c'est- 
a-dire  a  peu  pres  assez  pour  faire  geler  du  mercure.  La  glace 
fond  dans  cette  circonstance  pour  obeir  a  Taction  de  l'alcool, 
et,  comme  elle  ne  peut  fondre  sans  absorber  de  la  chaleur  et 
la'rendre  latente  ou  insensible,  il  s'ensuit  que  le  melange 
lui-meme  doit  lui  fournir  cette  cbaleur  et  se  refroidir ;  le 
refroidissement  va  jusqu'a  37  degres. 

58.  —  L'alcool,  en  presence  des  acides,  fait  naitre  des 
corps  on  ne  pent  plus  utiles  a  connaitre  :  ce  sont  les  ethers. 
J'entrerai  dans  quelques  details  a  ce  sujet. 


DES  ETHERS. 


Tout  le  monde  sait  les  proprietes  de  Tether  ordinaire  des 
pharmacies.  G'est  un  liquide  mobile,  tres-\olatil,  et  par  con- 
sequent d'une  odeur  tres-penetrante,  tres-caracteristique.  II 
derive  de  l'alcool  et  on  peut  envisage!*  d'une  maniere  bien 
simple  la  relation  qui  les  unit.  L' ether  est  de  l'alcool  pnve 


(1)  Annates  de  chimie,  L1X,  33. 
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de  la  moitie  de  l'eau  qu'il  renferme  en  sus  du   bicarbure 
d'hydrogene  (§  48);  sa  formule  est  C4H50,  et  Ton  a  : 

c*h3o  =  c4h6o?  —  no 

Ether.  Alcool.         Eau. 

La  composition  de  Tether  est  en  nombres  : 

En  nombres  entiers     En  equivalents 
En  centiemes.         les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone....       65.31  24  300         C4 

Hydrogenc.       13.33  5  62.5      Hs 

Oxygene...       21.36  8  100  0 


100.00  37  462.5 

59.  —  En  lui-meme,  Tether  ne  peut  nous  interesser,  ear 
il  rvexiste  pas  dans  le  vin  ;  mais  il  s'unit  facilement  aux  acides, 
et  donne  des  combinaisons  tres-nombreuses,  des  ethers  com- 
poses, dignes  d'une  grande  attention  par  le  role  qu'ils  jouent 
dans  tous  les  vins.  Ces  ethers  composes  peuvent  etre  repre- 
sentee d'une  facon  tres-simple;  ils  sont  produits  par  I'union 
de  Tether,  C4H50,  avec  les  acides  anhydres.  Yoici  quelques 
exemples  : 

Ether  acetique C4HsO.  C*EPQ8 

Ether  butyrique    ....      C4H50.  C8H7(.)3 
Ether  tartrique 2(C4H50).C8H4010 

La  production  de  ces  ethers  est,  en  general,  facile.  11  suffit 
de  mettre  Talcool  pur  et  les  acides  concentres  en  presence,  et 
de  hater  Taction  par  une  legere  elevation  de  temperature. 
Dans  le  vin,  ou  Talcool  et  les  acides  sont  meles  de  beaucoup 
d'eau,  les  ethers  se  forment  plus  lentement,  mais  d'une  ma- 
niere  continue  pendant  plusieurs  annees.  Leur  developpement 
est.  une  des  causes  du  changement  qui  s'opere  avec  le  temps 
dans  Tarome  et  la  saveur  des  vins. 

60.  —  L'alcool  dissout  les  corps  dont  la  composition  se  rap- 
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proche  de  la  sienne,  c'est-a-dire  ceux  qui  renferment  beaucoup 
de  charbon  ou  carbone,  et  beaucoup  d'hydrogene :  ainsi  les  hy- 
drogenes  carbones  (essence  de  terebenthine,  de  citron,  etc.), 
les  Indies  volaiiles  (essences  d'amandes  ameres,  d'anis,  etc.), 
]esresines  (colophane,  copal,  etc.,  etc.),  les  corps  gras  (huiles 
grasses,  glycerine,  etc.),  les  alcools,  les  ethers.  11  dissout 
encore  certaines  substances  dont  la  nature  differe  de  la  sienne 
par  l'existence  de  l'azote,  comme  les  alcalls  organiques  (qui- 
nine, morphine,  etc.),  ou  certains  sels  miner aux  ou  orga- 
niques,  principalement  les  derniers;  en  un  mot,  c'est  un 
dissolvant  puissant  pour  des  matieres  que  l'eau  dissout  mal. 
C'est  lui  qui  communique  au  vin  le  pouvoir  de  dissoudre  la 
plupartdes  substances  tres-nombreuses  developpees  par  la  ve- 
getation dans  la  grappe  de  raisin.  II  est  ainsi  la  base  du  parfum 
ou  bouquet,  comme  ll  est  la  base  de  la  \inosite.  —  Notons 
encore  la  puissance  avec  laquelle  il  dissout  les  gaz ;  en  gene- 
ral, cette  puissance  est  plus  grande  que  celle  de  l'eau.  Cette 
condition  est  importante  pour  les  vins.  lis  dissolvent  mieux 
l'oxygene  que  l'eau  pure,  et  c'est  la  cause  de  leur  facile 
transformation  en  vinaigre.  —  lis  dissolvent  mieux  aussi 
l'acide  carbonique,  et  de  la  resultent  les  qualites  principales 
du  ^in  mousseux. 

61.  —  line  propriete  fort  importante  de  l'alcool,  c'est 
qu'il  n'a  pas  le  pouvoir  de  dissoudre  les  matieres  azotees 
neutres  et  en  particulier  Yalbumine;  cette  matiere,  dont  le 
blanc  d'oeuf  est  presque  entierement  forme,  constitue  aussi 
la  princi pale  substance  du  serum,  ou  portion  liquidede  noire 
sang,  et  de  quelques  autres  liquides  de  noire  corps.  — 
Lorsque  l'alcool  se  mele  a  ces  liquides,  il  les  coagule,  et  arr£te 
la  vie  en  arretant  la  circulation.  Son  action  diminue  en 
raison  des  quantites  d'eau  qu'on  y  mele  :  elle  est  plus  faibie 
dans  levin;  mais,  comme  on  le  verra  plus  loin,  c'(^sl  elle 
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qui  araene  l'ivresse  ou  meme  la  mort.  (Voyez  Proprietes 
hygieniques  des  vins.) 

62.  —  Citons  encore  une  propriete  de  l'alcool  qui  merite 
une  mention  :  les  membranes  organiques  le  separent  de  1'eau 
qu'il  pcutcontenir*  en  melange,  par  un  effet  curieux  d' osmose; 
I'eau  passe  au  travers  de  la  membrane,  s'evapore  et  l'alcool 
se  concentre  de  plus  en  plus.  Cette  remarque  a  ete  faite  par 
lescontrebandiers  entransportant  l'esprit-de-vin  dans  des  ves- 
sies.  Pendant  un  voyage  plus  ou  moins  long,  cet  esprit-de-vin 
diminue  cle  quantite ;  mais  la  richesse  alcoolique  augmente. 

65.  ■ —  II  nous  reste  a  examiner  les  moyens  qu'on  emploie 
pour  oblenir  cet  alcool  pur.  —  Ces  moyens  sont  on  ne  peut 
plus  simples.  On  distille  le  vin  pour  en  faire  successivement  de 
1' eau-de-vie  et  de  1' esprit,  et  lorsque  l'esprit-de-vin  n'augmente 
plus  de  force  alcoolique  par  cette  simple  distillation,  ce  qui 
arrive  lorsqu'il  renferme  environ  90  centiemes  d' alcool  en 
volume,  on  lui  enleve  les  10  centiemes  d'eau  qu'il  renferme 
encore  en  le  distillant  sur  de  la  chaux  vive,  comme  l'a  imagine 
Gay-Lussac  (1).  On  met  deux  fois  autant  de  chaux  vive  que 
d'esprit-de-vin  a  90  centiemes  dans  le  bain-marie  d'un  alam- 
bic;  on  laisse  les  deux  matieres  a  elles-memes  pendant  au 
moins  24  heures,  et,  au  bout  de  ce  temps,  on  procede  a  la 
distillation.  L'eau  de  l'esprit-de-vin  retenue  en  combinaison 
par  la  chaux,  ne  s'eleve  plus  en  vapeur  :  ce  qui  distille  est  de 
l'alcool  pur  et  absolu. 

Une  precaution  necessaire,  c'est  de  faire  les  premieres  dis- 
tillations du  vin  au  bain-marie,  ou  mieux  dans  le  vide  (voyez 
la  deuxieme  partie) ;  on  oblient  alors  un  alcool  d'un  gout  tres- 
pur  et  conservant  le  bouquet  du  vin. 

64.  —  L'alcool  tire  des  vins  par  ce  procede,  est  un  liquide 
toujours  identique.  Le  bouquet  special  qu'il  conserve  est  du 

fl)  Annates  dechimic,  LXXXV1,  177. 
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a  des  traces  de  corps  etrangers  dont  on  le  debarrasse  par  une 
rectification  attentive,  c'est-a-dire  en  isolant  les  premiers  et  les 
derniers  produits  de  la  distillation  pour  s'en  tenir  au  produit 
intermediaire.  Les  corps  etrangers  sont,  oil  plus  volatils  que 
l'alcool ,  et  alors  ils  distillent  dans  les  premiers  produits,  ou 
moins  volatils,  et  alors  ils  restent  dans  les  derniers.  —  Le  pro- 
duit intermediaire  est  de  I'alcool  pur. 

DES  AUTRES  ALCOOLS. 

G5.  —  L'alcool  n'est  pas  le  seul  corps  vineax  contenu  dans 
le  vin  ;  ou,  pour  parler  plus  exactement,le  vin  reuferme  plu- 
sieurs  alcools.  Ce  point  est  important  et  necessite  quelques 
explications.  On  doit  a  MM.  Dumas  et  Peligot  la  premiere 
indication  de  Fexistence  de  liquides  analogues  a  l'alcool  du 
vin,  non  pas  comme  la  par  tie  vineuse  du  cidre,  de  la  biere, 
ou  des  autres  liqueurs  fermentees,  laquelle  est  absolument 
identique  a  celle  du  vin  et  n'est  autre  chose  que  l'alcool  ordi- 
naire dont  nous  venons  de  parler,  mais  analogues  par  r en- 
semble de  leurs  proprietes,  tout  en  offrant  une  autre  compo- 
sition atomique. 

L'alcool  ordinaire,  C4H602,  est  une  combinaison  d'un  car- 
bure  C4H4,  avec  de  l'eau  H202.  —  L'oxygene  le  change  en 
aldehyde,  C'H402,  puis  en  acide  acetique,  C4H404.  —  Par  les 
acides  on  en  tire  de  Fether  C4H50,  et  des  ethers  composes 
comme  1' ether  acetique  C4H  0,  C4H303,  etc. 

MM.  Dumas  et  Peligot  ont  montre  que  Ton  peut  oblenir,  des 
produits  de  la  distillation  du  bois,  un  liquide  comparable  a 
l'alcool  dans  presque  toutes  les  circonstances  possibles,  sinon 
dans  toutes.  Ainsi  ce  liquide  est  forme  d'un  carbure  C2H2 
(analogue  au  carbure  C4H4),  et  de  la  meme  ([uantite  d'eau 
H202  unie  a  G4H4  dans  l'alcool  de  vin.  L'oxygene  change  ce 
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liquide  en  un  corps  C2H20*  (I'acidc  des  fourmis  ou  acide  for- 
mi(jiie),  semblable  a  1' acide  acelique ;  les  acides  peuvent  en 
faire  decouler  un  ether  C2H30  analogue  a  Tether  ordinaire, 
et  des  ethers  composes  tout  a  fait  semblables  a  ceux  dontl'al- 
cool  du  vin  est  la  source.  —  L'analogie  est  des  plus  evidentes 
et  on  appelle  ce  liquide  alcool  du  bois  ou  esprit  de  bois  (ou 
alcool  methylique). 

Depuis  le  beau  travail  de  ces  chimistes,  l'un  des  plus  bril- 
lants  dela  science  rnoderne(l),on  a  parcourula  route  ouvcrte 
par  leurs  efforts,  et  Ton  connait  aujourd'hui  plusieurs  alcools 
unis  les  uns  aux  autres  par  une  consideration  des  plus  remar- 
quables.  On  en  jugera  sans  peine  dans  le  tableau  suivant  ; 


nC2H2+  2  HO 

-  H2 

-  H2  +  02. 

-    HO 

ETHERS 

—  HO  +  ACIDE 
ETHERS 

Alcool  du  bois. 
(Methylique.) 

ALCOOLS. 

ALDEHYDES. 

ACIDES. 

SIMPLE  S. 

COMPOSES. 

C2H*02 

» 

C2H20* 

Acidedesfour- 
inis. 

C2H30 

Ether  methy- 
lique. 

C2H30,C203 
Ether  oxalique 
de  methylene. 

Alcool  du  vin. . 
(Ethylique.) 

CHI602 

mm*- 

C4H404 

Acideaceiique 

C4HS0 

Ether  des 

pharmacies. 

C'H50,C4H303 

Ether  acetique 

ordinaire. 

Alcool 

(Propylique.) 

C6H802 

» 

OWO* 
Acide  propy- 
lique. 

C6H70 

C6fl70,C203 

Alcool 

(Butylique.j 

C8H10O2 

C8HS02 
Butvral. 

C8H80V 

Acide    buty- 

rique. 

r.8Hf>0 

Ether  buty- 

lique. 

C8H90,C02 

Ether     car bo- 

nique  de  bu- 

tylene. 

Alcool  de  pom- 
me  de  terre, 
(Amylique.) 

Q10H12O2 

C10H10O2 
Aldehyde  amy- 
lique. 

C10H10O'* 

Acide   valeria- 

nique. 

C10H.HO 

Ether    amy- 
lique. 

C.10HHO,AzO5 

Ether  azotique 

d'amylene. 

Alcool 

(Caproiqua.) 

C12H1402 

» 

C12H120^ 

Acide 
capro'ique. 

O2H130 

C12H30,Az05 

Alcool 

C14H1602 

C.14H1402 

(Enanthol. 

C14HU04 

Acide  (Eiiau- 

thylique. 

CliHt'O 

C4Hl»0,CftH303  | 

Alcool 

^Caprylique.) 
Etc. 

C16H18Q2 

C.16H1604 

Acide  capry- 

lique. 

CieHi^O 

Ether  capry- 
lique. 

C16H170,C*H30S 

Ether  acelique 
de  caprylene. 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.,  2e  serie,  LVIII,  5. 
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On  voit  comment  tous  ces  corps  sont  comparables  :  les  al- 
cools  different  les  mis  des  autres  par  le  carbure  d'hydrogene 
qu'ils  contiennent,  C2H2,  CfH4,  C6H6,  etc.  Mais  ce  carbure  est 
toujours  forme  du  me  me  nombre  d' equivalents  de  carbone  et 
d'hydrogene,  etdeplusilrenferme  toujours  un  certain  nombre 
de  fois  C2H2.  Ainsi  l'alcool  ordinaire  du  vin,  C/HG02,  contient 
le  bicarbure  C4H4,  qui  revient  a  deux  fois  C2H2,  carbure  de  1'es- 
prit  de  bois,  et  semble  n'etre  qu'un  produit  de  la  condensa- 
tion de  ce  dernier.  —  De  meme  l'alcool  propylique  renferme 
un  carbure  G6H6  qui  represente  trois  fois  C2H2,  et  parait  etre 
le  resultat  d'une  triple  condensation  de  ce  carbure,  etc.  — 
Tous  ces  alcools  deriveraient  done  du  carbure  C2H2,  plus  ou 
moins  condense  et  toujours  uni  a  2HO.  Leur  analogie  ne  pour- 
rait  etre  plus  grande. 

En  outre,  tous  ces  corps  produisent,  dans  les  memes  cir- 
constances,  des  derives  correspondants,  et  ce  point  ressort  si 
evidemment  du  tableau  que  je  ne  crois  pas  devoir  en  dire  da- 
vantage. 

6(5.  —  Maintenant  ces  considerations  theoriques  restent- 
elles  des  abstractions,  ou  bien  trouvent-elles  dans  le  sujet  qui 
nous  occupe  une  application  pratique?  Elles  sont  d'une 
grande  importance  dans  1'etude  du  vin,  car  l'experience  a 
prouve  que  les  series  ou  families  de  corps  analogues  dont 
nous  elablissons  l'existence  dans  nos  laboratoires,  presentent, 
en  general,  une  reunion  de  tous  leurs  membres  dans  les 
memes  circonstances  naturelles.  Et,  par  consequent,  lorsque 
nous  Yoyons  l'alcool  ordinaire  apparaitre  dans  la  fermentation 
du  raisin,  nous  devons  nous  altendre  a  rencontrer  en  meme 
temps  tous  les  autres  alcools  meles  avec  lui,  non  pas  en  egale 
proportion,  mais  en  doses  appreciables,  etderivant  de  la  meme 
source  (le  sucre  de  raisin). 

(Idle  regie  se  \erifie  de  jour  en  jour  pour  le  vin  :  ainsi, 
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la  fermentation  du  glycose  (1),  qui  produit  l'alcool  ordinaire, 
y  donne  toujours  lieu  a  la  formation  de  l'alcool  amylique, 
C10Hl2O2.  M.  Balard  a  prouve  directement  son  existence  dans 
le  vin,  en  examinant  avec  soin  les  produits  de  la  distillation 
en  grand  (2) . 

M.  Chancel,  en  examinant  l'huile  des  marcs  de  raisin,  y  a 
trouve  plus  de  moitie  d'alcool  piopylique,  OH802.  De  son 
cote,  M.  Faget  parvint  a  extraire  des  memes  huiles  l'alcool 
caproique,  Cl2Hu02  (3). 

Plus  tard,  M.  Wurtz  a  etabli  que  l'alcool  amylique  est  tou- 
jours mele  d'alcool  butyrique,  C8Hlo02  (4). 

Le  vin  renferme  done,  au  moins,  ces  quatre  alcools  :  a  la 
verite,leur  proportion  est  extremement  faible;  maiselle  n'est 
pas  negligeable,  surtout  pour  le  consommateur,  ces  liquides 
ayant  une  saveur  et  une  odeur  tres-difterentes  de  celles  de 
l'alcool  ordinaire,  C4H602. 

Ajoutons  que  d'autres  alcools  peuvent  accompagner  ceux 
dont  nous  venous  de  parler:  par  exemple,  l'alcool  methylique, 
C2H402,  l'alcool  caprylique,  C16Hl802,  etc.  —  Cependanl 
on  n'a  pas  encore  determine  la  presence  de  ces  corps,  et  en 
supposant  cette  presence,  ils  ne  se  trouveraient  dans  le  vin 
qu'en  proportions  tres-faibles. 

67.  —  L'alcool  ou  les  alcools  ne  sont  pas  les  seules 
substances  melees  a  I'eau  dans  le  vin ;  tout  le  monde  le  sait : 
ils  sont  meme  accompagnes  de  produits  tres-nombreux;  mais 
on  est  encore  bien  loin,  malheureusement,  de  connaitre  ces 
produits  d'une  maniere  satisfaisante.  On  le  verra  sans  cesse 
dans  la  description  que  nous  allons  en  donner. 

(1)  Le  nom  de  glucose  est  un  barbarisme  veritable,  auquel  on  s'est  Irop 
habitue  malheureusement. 

(2)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.,  3e  serie,  XII,  294. 

(3)  Comptesrendus,  XXXVII,  730. 

(4)  Ann,  de  chim,  et  de  phys.,  3e  sei'ie,  XLII,  129. 
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DES  HUILES  ESSENT1ELLES. 

68.  —  Existe-t-il  dans  le  vin  une  ou  plusieurs  huiles  essen- 
tielles? 

Observons  d'abord  que  ces  huiles,  qui  sont  tres-nom- 
breuses,  se  rattachent  a  trois  types  distincts  : 

1°  Composes  d'hydrogene  et  carbone,  ou  Hydrocarbures 
(essence  de  citron,  etc.). 

2°  Hydrocarbures  oxygenes  (essence  d'amandesameres,  etc.). 

3°  Hydrocarbures  sulfures  (essence  d'ail,  essence  de  mou- 
tarde,  etc.). 

L'ctude  attentive  de  ces  corps  oblige  de  les  ranger  dans 
d'autres  classes,  etsurlout  parmi  les  ethers  composes,  plus  ou 
moins  modifies  par  substitution. 

La  moindre  trace  de  ces  corps  peut  modifier  extremement 
le  bouquet  des  vins.  Leur  presence  est  assez  probable,  mais 
elle  n'a  pas  encore  ete  demontree  par  l'analyse,  ou  plutot  jus- 
qu'a  present  Fonn'est  pas  encore  parvenu  a  en  saisir  plusieurs. 
Celle  dont  1' existence  est  le  mieux  constatee,  et  qui  semble 
faire  partie  de  tous  les  vins,  est  un  veritable  ether  compose, 
X ether  cenanlhique.  Le  vin  n'en  a  que  des  traces.  Nous  y  re- 
viendrons  en  parlant  du  bouquet  des  vins. 

DU  SUCRE. 

(>9.  — Apres  l'alcool,  la  substance  la  plus  importante,  dans 
le  vin,  est  le  sucre. 

L' existence  de  ce  corps  dans  le  vin  resulte  naturellement 
de  sa  presence  dans  le  mout.  Pendant  la  fermentation ,  ce 
sucre  de  raisin  (tres-different  du  sucre  ordinaire  de  canne  ou 
de  betterave)  peut  se  changer  completement  en  alcool  et  en 
acide  carbonique ;  c'est-a-dire,  qu'il  pent  se  divisor  a  peu  pres 
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en  deux  parties  egales  :  Tune  est  de  l'alcool  qui  le  remplace 
dans  le  mout  et  change  ce  dernier,  de  liqueur  suereev  en  li- 
queur vineuse;  l' autre  est  le  gaz  acide  carbonique  qui  se  degage 
presque  tout  entier,  et  ne  reste  dissous  dans  le  vin  qu'en  petite 
proportion. 

100      kilog.  de  sucre  de  raisin  donneot  ainsi  : 
SI.  11     —    cfalcool  pur, 
et  48.89    —    d'acide  carbonique. 

70.  —  Si  la  fermentation  est  complete,  le  sucre  disparait 
en  totalite;  par  consequent  le  vin  bien  fail  n'en  doit  plus 
eontenir;  mais  il  arrive  assez  souvent  de  voir  le  sucre  resister 
a  la  fermentation,  soitpar  manque  de  ferment,  on  par  d'autres 
causes,  et  le  vin  garde  alors  plus  ou  moins  de  cette  matiere 
sucree,  qui  exerce  une  grande  influence  sur  la  qualite,  la 
saveur  et  la  conservation  du  liquide.  —  En  effet  : 

71.  —  Le  sucre  de  raisin  modifie  la  saveur  du  vin  de  deux 
manieres  :  directement,  en  adoucissant  le  gout  piquant  du 
tartre,  et  indirectement,  en  s'opposant  au  maintien  des  pro- 
duitsetheres  qui  composent  le  bouquet  ou  l'arome.  Ces  pro- 
duits  se  dissolvent  bien  dans  un  liquide  alcoolique,  et  prennent 
tout  leur  developpement  dans  une  fermentation  rapide  et 
complete.  Leur  proportion  ne  peut  etre  aussi  grande  quandle 
vin  s'acheve  mal  et  reste  sucre  :  ceux  qui  prennent  naissance 
ne  peuvent  alors  se  dissoudre  entierement. 

Sous  le  rapport  de  la  conservation,  le  sucre  n'a  pas  moins 
d'importance.  On  sait  combien  il  est  facile  de  garder  un  vin 
spiritueux,  et  difficile  de  garder  un  vin  pauvre  en  alcool  et 
riche  en  sucre  (il  ne  s'agit  pas  des  vins  de  liqueur).  Les  chi- 
mistes  onl  trouve,  depuisquelques  annees,  la  clef  de  ces  diffe- 
rences, et  nous  pouvons  l'indiquer  brievement. 

Le  sucre  est  forme  d'elements  d'une  mobilitc  tres-grande; 
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les  plus  legers  changemenls  clans  la  nature  des  corps  pro- 
pres  a  le  mettre  en  fermentation  suffisent  pour  en  obtenir 
des  produits  Ires-varies.  Nous  entrerons,  plus  loin,  a  ce 
sujet  dans  tous  les  details  convenables.  (Voyez  Fermentation 
alcooliqne.)En  ce  moment,  contentons-nous  de  dire  les  prin- 
cipaux  resullats.  Tandis  que  le  ferment  naturel  du  moid 
change  uniquement  le  sucre  en  alcool  et  acide  carbonique, 
ce  meme  ferment,  tres-peu  modi  fie,  peut  le  convertir  en 
acide  du  lait,  ou  acide  lactique,  et  meme  en  aeide  du  beurre, 
ou  acide  biityriqae.  Rien  n'empeche  le  ferment  d'eprouver 
dans  un  vin  pauvre  en  alcool  ces  modifications  legeres,  a  la 
suite  desquelles  il  divise  le  sucre  en  acide  lactique  ou  buty- 
rique  et  en  gaz  (acide  carbonique  pur  ou  mele  d'hydrogene). 
Ces  acides  peuvent  done  prendre  naissance  dans  le  vin,  et  ils 
s'y  montrent  toutes  les  fois  que  les  circonstances  sont  conve- 
nables. Leur  developpement  n'a  pas  lieu  d'une  maniere  brus- 
que; il  est  toujours  le  resultat  d'un  travail  intestin  et  pro- 
longe,  pendant  lequel  on  voit  continuellement  changer  les 
proprietes  du  vin  :  son  gout  peut  devenir  de  plus  en  plus 
repoussant,  et  sa  conservation  impossible,  a  moins  d'un 
prompt  remede.  Le  tartre  eprouve,  ordinairement.  de  son 
cote,  la  fermentation,  et  le  vin  subit  alors  une  alteration 
complete. 

72.  —  Le  sucre  peut  remplir  dans  le  vin  un  tout  autre 
oil  ice.  II  n'est  pas  rare,  dans  les  pays  oil  le  raisin  murit  le  plus 
difficilement,  comme  la  Champagne,  de  trouver  le  mout 
pauvre  en  sucre  et  riche  en  ferment.  Ators,  meme  apres  la 
fermentation  la  plus  regulicrc  et  la  plus  complete,  le  vin  de- 
nieure  peu  spiritueux  et  incapable  d'une  tongue  conservation, 
a  cause  de  1'abondance  du  ferment  et  aussi  de  celle  du  tartre. 
—  On  remedie  a  ce  defaut  capital  par  le  sucrage.  (Voir  plus 
loin  dans  le  troisieme  chapitre.) 
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75.  — ■  La  composition  du  sucre  de  raisin  merite  la  plus 

grancle  attention. 

Purifie  de  toutes  les  matieres  qui  l'accompagnent  (1),  et 

analyse  par  la  simple  combustion,  il  donne  les  resultats  sui- 

\ants  : 

EN   CENTIEMES. 
Sucre  seclie  a  100".     Sucre  seche  a  120°. 

Carbone 3636  40.00 

Hydrogene 7.07  6.67 

Oxygene 56.57        53.33 

100.00       100.00 

KN    NOMBRES    ENTIERS    LES    PLUS    SIMPLES. 

Sucre  sec-he  a  100°.     Sucre  seche  a  120°. 

Carbone 36  6 

Hydrogenc 7  1 

Oxygene 56  8 

99  15 

EN  EQUIVALENTS   CHIMIQUES. 

Sucre  seche  a  100°.     Sucre  seche  a  120°. 

Carbone 900    C12  900 .  00    C12 

Hydrogene 175     H14  150.00     H12 

Oxygene 1400    On        1200.00    O12 

2475  2250.00 

Lorsqu'on  seclie  le  sucre  de  raisin  a  la  temperature  de 
100  degres  seulement,  il  doit  se  representer  par  C12HuOu;  en 
le  chauffant  a  une  temperature  un  peu  plus  haute,  a  1 20  degres, 
il  perd  un  peu  d'eau,  sans  aucune  aulre  decomposition,  et  en 
conservant,  du  reste,  toutes  ses  proprietes  caracteristiques. 
Les  chimistes  admettent  pour  sa  vraie  formule  C12H12Ol2r 
bien  qu'il  soit  C12Hu014  dans  le  raisin.  L'eau  que  la  chaleur 
de  120  degres  separe,  est  eliminee  sans  peine  aussi  dans  toutes 

(1)  Cette  purification  est  longue  et  difficile  :  nous  rlndiquerons  plus  loin 
en  parlant  du  sucrage. 


80  INDICATIONS  SUR  LL  TRAVAIL  DES  VINS. 

les  actions  chimiques  et  joue  toujours  le  simple  role  deaa  de 
cristallisation.  On  peut  l'enlever  sans  toucher  au  sucre  pro- 
prement  dit. 

Cette  formule  C12Hi2012  exprime  le  resultat  de  l'analyse 
elementaire,  mais  elle  ne  donne  ancune  idee  rationnelle.  Le 
sucre  du  raisin  n'est  pas  un  etre  simple  ;  il  est  compose  de 
deux  parties  :  l'une  solide  (elle  cristallise  a  la  surface  des  rai- 
sins sees);  l'autre  liquide  et  incristallisable.  La  difference  de 
ces  deux  parties,  est  on  ne  peut  plus  remarquable.  La  partie 
solide  ou  glycose  (de  yXuxu?,  doux),  isolee  nettement(l),  donne 
a  l'analyse  les  memes  resultals  que  le  sucre  de  mz'sm  pris  tout 
entier  :  sechee  a  100  degres,  C12HU0U ;  —  a  120  degres, 
C12Hl2G12.  —  II  en  resulte  necessairement  la  meme  composi- 
tion pour  la  partie  liquide  ou  chijlariose  de  Soubeiran  (de 
pXaptov,  sirop).  Mais  ces  deux  parties,  qui  ont  strictement  la 
meme  composition,  n'ont  cependant  pas  les  memes  proprietes. 
Le  glycose  forme  des  combinaisons  qui  ne  ressemblent  pas  a 
celles  du  chylariose.  II  donne  de  beaux  cristaux  avec  le  sel 

(\)  On  la  separe  tres-nettement  en  ctalant  le  sucre  de  raisin  sur  des 
pla<]ues  de  biscuit  de  porcelaine  ou  sur  des  briques  qui  absorbent  energi- 
quement  le  sucre  liquide.  On  fait  ensuite  crislalliser  dans  Talcool,  et  on 
seche  les  cristaux  par  le  meme  moyen.  Je  me  suis  servi  de  ce  procede  dans 
mes  rccherches  sur  le  sucre,  dont  j'ai  communique  les  details  a  plusieurs 
cliimistes.  Le  glycose  obtenu  de  cette  maniere  donne  promptement  de 
superbes  cristaux  avec  le  sel  marin.  M.  Deville  et  M.  de  Senarmont,  qui  ont 
eu  la  bonte  de  les  examiner,  ont  reconnu  que  ces  cristaux  ne  sont  pas 
simples :  ils  rcsultent  du  groupementde  trois  cristaux  simples  appartenant 
au  prisme  rliombo'idal  droit  et  qui  simulent  un  scalenoedre;  les  angles 
sont : 

30<;v.:;' 

73°, 65' 
106°, 15' 

A  10'  pies.  —  Ces  cristaux  presentent  la  double  refraction,  et  leur  forme 
primitive  peut  s'identilier  avec  celle  que  M.  Pasteur  assigne  a  la  meme 
matiere  qui  s'est  prrsentee  a  lui  commc  des  dodecaedres  rcsscmblant  au 
quartz.  [Ann.  do  dam.  et  dc  phys.,  3e  sei'ic,  XXXI,  92.) 
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ordinaire,  et  le  chylariose  est  incapable  d'en  produire,  etc.  — 
D'un  autre  cote,  leur  action  sur  la  lumiere  polarisee  n'est  pas 
la  meme  :  le  glycose  tourne  le  plan  de  polarisation  a  droite, 
tandis  que  le  chylariose  le  tourne  a  gauche  et  d'une  force 
plus  grande.  —  Ainsi  le  glycose  et  le  chylariose  sont  deux 
corps  differents  malgre  l'uniformite  de  leur  composition. 
C'est  un  resultat  dont  on  ne  s'etonne  plus  ;  la  chimie  a  fait 
connailre  beaucoup  d'exemples  de  ces  bizarreries. 

Nous  verrons  plus  loin  combien  il  importe  de  tenir  compte 
de  ces  remarques,  soit  pour  expliquer  la  fermentation  alcoo- 
lique  (Voyez  cette  fermentation),  soit  pour  decider  les  ques- 
tions relatives  au  sucrage.  (Voyez  Sucrage.) 

74.  —  La  puissance  sucrante  du  sucre  de  raisin  n'est  pas 
la  meme  que  celle  du  sucre  ordinaire  :  elle  en  differe  par 
son  action  organoleptique  et  par  son  intensite.  Cette  derniere 
parait  etre  2  fois  et  demie  a  3  fois  plus  faible  que  celle  du 
sucre  de  canne  (1). 

DE  LA  MANN1TE. 

75.  —  La  mannite  (principe  essentiel  de  la  manne)  a  ete 
signalee  dans  le  vin.  Sa  production  a  lieu  presque  toutes  les 
fois  que  le  sucre  eprouve  la  fermentation  speciale  appelee 
fermentation  visqueuse,  qu'on  developpe  a  coup  sur  en  expo- 
sant  la  plupart  des  sucres  a  Taction  de  la  levure  de  biere  cuite 
dans  l'eau  bouillante  pendant  un  quart  d'heure. 

C'est  une  substance  cristallisable  en  prismes  quadrangu- 
laires,  en  aiguilles  d'un  aspect  soyeux.  La  saveur  en  est  ana- 
logue a  celle  du  sucre.  —  Produite  par  un  ferment  altere, 
mais  encore  capable  de  determiner  la  fermentation  alcoolique, 

(1)  Suivant  M.  Dubrunfaut,  la  puissance  sucrante  du  glycose  etant  1, 
celle  du  sucre  serait  2.  (Ann.  de  chim.  etde  phys.  [3]  XV11I,  102.) 
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la  mannite  ne  doit  pas  eprouver  cette  fermentation,  et  c'est 
bien  ce  qui  arrive  en  general ;  mais  dans  certaines  conditions 
elle  eprouve  pourtant  cette  fermentation.  (Voyez  Fermentation 
alcoolique.)  Sa  composition  est  un  peu  differente  de  celle  du 
sucre;  les  cristaux  donnent : 

En  nombres  entiers     En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 39.56  36  450  C6 

Hydrogene 7.69  7  87.5      H7 

Oxygene 52.75  48  600.0      O6 

100.00  91  1137.5 


DU  MUCILAGE. 

76.  —  Le  raisin  parait  contenir  une  matiere  assez  voisine 
du  sucre  ou  des  sucres,  mais  dont  la  nature  nest  pas  encore 
assez  connue.  Plusieurs  chimistes  la  designent  sous  le  nom 
vague  de  mucilage.  Cependant  on  ne  Fa  ni  bien  isolee,  ni 
bien  analysee  par  consequent.  II  est  vraisemblable  d'admettre 
que  cette  substance  est  une  sorte  d'intermediaire  entre  la 
cellulose  et  la  dextrine,  ou  Yinuline,  ou  la  lichenine,  sans 
pouvoir  mieux  preciser.  Toutes  ces  substances  ont  une  com- 
position identique,  C12H10O10. 

77.  — »  Le  mucilage  a  ete  observe  pour  la  premiere  fois  par 
Vauquelin,  en  1822(1). 

Du  vesou  de  Cannes  soumis,  avantson  depart^  a  la  methode 
d'Appert  (2),  mais  d'une  maniere  imparfaite,  subit  pendant 
le  voyage  une  alteration  plus  ou  moins  profonde,  et  offrit, 
avec  un  trouble  opalin,  une  substance  filante  et  visqueuse, 

(1)  Ann.  de  chlm.  et  de  phys.  [2]  XX,  93. 

(2)  Cette  methode  est  bien  connue  :  elle  consiste  a  faire  bouillir  le  liquide 
dans  le  vase  meme  ou  on  le  renferme  et  a  boucher  cc  vase  sans  y  laissei* 
i  entrer  d'air. 
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dont  l'isolement  pouvait  se  faire  au  moyen  de  l'alcool  em- 
ploye a  plusieurs  reprises  pour  la  precipiter  et  la  laver. 
Vauquelin  decrit  ainsi  cette  substance  mucilagineuse  : 
«  Encore  humide,  elle  est  demi-transparente,  a  une  cou- 
rt leur  grisatre,  et  diminue  beaucoup  de  volume  en  sechant. 
«  Ainsi,  sechee  elle  est  blanche,  opaque,  comme  de  la  pate 
«  d'amidon ;  il  lui  reste  encore  une  legere  saveur  sucree ; 
«  mais,  en  se  delayantdanslasalive,  elle  l'epaissit  beaucoup. 
«  —  Elle  se  dissout  abondamment  dans  l'eau,  surtout  a 
«  chaud  :  sa  dissolution  reste  toujours  laiteuse,  meme  apres 
«  la  filtration.  Mise  sur  un  charbon  ardent,  elle  se  boursoufle, 
«  se  charbonne  promptement  et  repand  une  odeur  comme  le 
«  sucre  ou  lagomme;  elle  donne  un  produit  acide,  a  la  distil- 
«  lation,  accompagne  d'un  peu  d'ammoniaque.  —  4  grammes 
«  de  cette  matiere  ont  ete  mis  avec  200  grammes  d'eau  et 
«  10  grammes  d'acide  sulfurique,  et  on  a  fait  bouillir  le  tout 
«  pendant  dix  a  douze  heures,  en  ayant  soin  de  substituer 
«  de  nouvelle  eau  a  celle  qui  s'evaporait.  La  liqueur  a  pris  une 
«  couleur  rougeatre,  et  en  se  refroidissant  elle  a  depose  une 
«  certaine  quantite  de  matiere  de  la  meme  couleur  et  s'est  en 
«  partie  decoloree.  Cette  matiere,  lavee  et  sechee,  repand  en 
«  se  decomposant  sur  un  charbon  ardent  une  odeur  empy- 
«  reumatiqueanimale.  Cest  sans  doute  cette  matiere  animale 
«  qui  donnait  a  la  dissolution  1' aspect  opalin  mentionne  ci- 
«  dessus  et  que  l'acide  sulfurique  a  denature.  —  Apres  avoir 
«  filtre  la  liqueur  pour  en  separer  la  matiere  rouge,  je  l'ai 
«  saturee  par  le  carbonate  de  chaux  :  j'ai  filtre  de  nouveau, 
«  lave  le  sulfate  de  chaux,  reuni  les  lavages  a  la  liqueur  prin- 
«  cipale,  et  je  l'ai  fait  evaporer  en  consistance  de  sirop  epais. 
«  Ce  sirop  n'a  point  cristallise  :  il  m'a  semble  plus  sucre  que 
«  ne  l'etait  la  gomme  avant  son  traitement ;  mais  il  n'etait 
«  point  entierement  change  en  sucre,  car  l'alcool  ne  le  dis- 
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«  solvait  pas.  Cette  gomme  n'est  done  pas  de  la  meme  nature 
«  que  celle  que  Ton  obtient  de  l'amidon  convenablement  traite 
«  par  l'acide  sulfurique.  —  8  grammes  de  cette  gomme  trai- 
«  tes  par  l'acide  nitrique  ont  donne  une  grande  quantite  d'a- 
«  cide  oxalique  et  une  petite  quantite  de  matiere  jaune  amere ; 
«  elle  n'a  fourni  aucune  trace  d'acide  mucique,  cequi  prouve 
«  qu'elle  n'est  pas  une  vraie  gomme.  Un  gramme  de  cette 
«  gomme  brulee  dans  un  creuset  de  platine  a  laisse  un  centi- 
«  gramme  de  cendre  formee  de  phosphates  de  chaux,  de  fer, 
«  et  dun  atome  de  silice.  » 

Vauquelin  ajoute  encore  des  considerations  de  nature  a 
mettre  en  evidence  1'origine  de  cette  matiere  :  elle  est  pro- 
duite  par  le  sucre,  car  ce  dernier  a  disparu  presque  entiere- 
ment  du  vesou  altere,  dans  lequel  on  ne  trouve  cependant  ni 
alcool,  ni  acide  carbonique,  au  moins  en  quantite  notable. 

J'ai  cru  devoir  retracer  ici  les  experiences  de  Vauquelin, 
trop  peu  connues,  et  d'ou  resulte  clairement  la  preuve  de 
1'existence  d'un  mucilage  forme  par  le  sucre.  Ce  mucilage 
peut  se  former  dans  le  jus  de  raisin  et  meme  dans  le  vin ;  et 
bien  que  personne  ne  l'ait  encore  signale  dans  ces  liquides,  il 
est  necessaire  de  connaitre  cette  alteration  pour  expliquer 
toutes  les  maladies  du  vin. 

78.  —  Je  ne  m'arreterais  pas  davantage  sur  ce  qui  concerne 
son  existence,  si,  tout  recemment,  M.  Phipson  ne  lui  avait 
attribue  la  faculte  de  produire  la  mannite  qui  se  trouve  dans 
le  vin  ou  dans  le  raisin  lui-meme  (1).  En  presence  de  l'eau 
et  sous  une  influence  desoxydante,  le  mucilage  perdrait  de 
l'oxygene  et  produirait  la  mannite. 

ci2H,o0io  _|_  4H0  _  2CfiH70G  +  20   {a). 

Mucilage.  Eau.  M.mnite.         Oxygene. 

(i)  Comptes  rendus  de  VAcaddmie  <l<-s  sciences,,  decembre  1856. 
{a)  Un  lapsus  de  M.  Phipson  lui  a  fail  cerire  -f  0. 
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Cette  observation  await  une  assez  grande  importance,  si 
M.  Phipson  avait  pu  l'appuyer  de  preuves  irrecusables ;  mais  elle 
reste  comrae  une  simple  hypothese.  La  dextrine,  dont  l'etude 
a  ete  faite  avec  beaucoup  de  soin,  n'a  jamais  paru  donner  de 
mannitesous  les  influences  dont  parleM.  Phipson;  l'inuline,  la 
lichenine  ou  les  matieres  analogues  peuvent-elles  en  produire? 
On  ne  le  sait  point.  II  est  plus  vraisemblable  d'attribuer  au 
sucre  la  faculte  de  produire  la  mannite.  C'est  bien  certaine- 
ment  lui  qui  eprouve  la  fermentation  visqueuse,  ou  Ton  voit 
apparaitre  en  meme  temps  l'acide  lactique,  la  mannite  et  le 
mucilage;  or,  la  mannite  derive  plus  directement  du  sucre  que 
du  mucilage,  car  on  a  : 

Ci2HH0i4  _  2C6H706  +  20 

Sucre  de  raisin.      Mannite.     Oxygene. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  mucilage  a  tres-probablement  la  com- 
position suivante,  qui  est  celle  de  I'amidon,  de  la  dextrine, 
des  gommes,  etc. 

En  nombres  entiers     En  equivalents 
En  centiemes.  les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 44.44  36  900      C12 

Hydrogene 6.18  5  125      H10 

Oxygene 49.38  40  1000      O10 


100.00  81  2025 

Le  mucilage  est  certainement  exempt  d' azote;  il  se  pre- 
sente  quelquefois  dans  la  graisse  des  vins. 

79.  —  Disons  encore  que  M.  Faure  croyait  avoir  distingue 
dans  les  vins  fins  de  la  Gironde  une  matiere  qu'il  pensait  devoir 
se  trouver  dans  tous  les  vins  delicats,  et  dont  la  nature  serait 
particuliere.  Ce  serait  une  substance  azotee,  visqueuse,  filante, 
semblable  au  caoutchouc,  dont  elle  possederait  la  consistance; 
elle  fondrait  a  la  chaleur,  se  boursouflerait,  et  laisserait  dega- 
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ger  des  vapeurs  epaisses  qui  bleuiraient  le  tournesol.  Le 
tannin  ne  troublerait  pas  ses  dissolutions;  1' ebullition  dans 
1'eau  ne  la  coagulerait  pas;  les  acides  mineraux  la  coloreraient 
sans  1'alterer  sensiblement ;  elle  ne  donnerait  pas  d'acide 
mucique  ni  d'acide  oxalique  par  l'acide  azotique. 

On  l'obtiendrait  de  la  maniere  suivante  :  apres avoir  separe 
le  tannin  et  la  matiere  colorante  par  la  gelatine  ajoutee  avec 
precaution,  on  filtre  eton  fait  evaporer  doucement  en  extrait 
mou  :  on  delaye  dans  l'alcool  a  85  centiemes,  qui  coagule 
l'albumine,  le  mucilage,  la  pectine,  et  qui  separe  la  matiere 
nouvelle  sous  forme  d'une  masse  glutineuse  entrainant  avec 
elle  un  peu  de  bitartrate  de  potasse  et  de  matiere  colorante, 
sans  adherer  aux  autres  principes  coagules  par  l'alcool.  On  la 
malaxe  dans  ce  liquide  pendant  quelques  instants,  et  on  la 
fait  dissoudre  dans  une  petite  quantite  d'eau  alcoolisee ;  on 
filtre,  et  on  ajoute  un  peu  de  lait  de  chaux  bien  leger;  on 
filtre  encore,  on  evapore  en  sirop  et  on  precipite  par  l'alcool 
a  85  centiemes.  —  La  matiere  se  rassemble  en  une  gelee 
blond  fonce;  seche,  elle  decent  blanc  grisatre. 

Telle  est  la  substance  que  M.  Faure  nomme  cenanthine. 
Elle  n'existerait  en  quantite  appreciable  que  dans  les  vins  de 
qualite.  En  l'ajoutant  a  des  vins  de  second  ordre.  et  laissant 
plusieurs  jours  en  repos,  on  donnerait  a  ces  vins  un  moelleux 
qui  les  rendrait,  d'une  maniere  bien  tranchee,  superieurs  aux 
memes  vins  qui  n'en  contiennent  pas. 

Cette  remarque  serait  bien  importante,  si  les  caracteres  de 
l'oenanthine  etaient  solidement  etablis  et  si  l'analyse  elemen- 
taire  en  avait  ete  faitc.  —  Malheureusement  les  experiences 
de  M.  Faure  laissent  beaucoup  a  desirer. 

80.  —  M.  Mulder  \ienl  de  prouver  que  l'oenanthine  n'existe 
pas.  La  substance  observee  par  M.  Faure  n'etait  pas  pure. 
M.  Mulder,  apres  1'avoir  isolee  et  purifiee,  ne  conserve  aucun 
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doute  sur  1'absence  complete  de  l'azote  dans  cette  substance ; 
il  la  considere  comme  tres-analogue  a  la  dextrine.  —  Je  ne 
vois  aucune  difference  entre  elle  et  le  mucilage  etudie  par 
Vauquelin.  —  On  en  pourra  juger  par  le  resume  suivant  des 
experiences  de  M.  Mulder  : 

Du  vin  rouge  ordinare  de  Bordeaux  fut  evapore  au  bain- 
marie  et  traite  par  l'alcool ;  le  precipite  fut  redissous  dans 
l'eau  et  separe  par  l'alcool  a  plusieurs  reprises,  avec  les  pre- 
cautions necessaires.  La  matiere,  aussi  pure  que  possible, 
montra  d'abord  par  sa  quantite  quelle  n'est  pas  un  apanage 
exclusif  des  vins  fins,  comme  l'avait  pense  M.  Faure.  — 
Elle  est  soluble  dans  l'eau,  meme  bouillante,  sans  la  moindre 
coagulation ;  insoluble  dans  l'alcool,  qui  la  rend  dure  et  cas- 
sante,  tout  en  lui  laissant  le  pouvoir  de  reprendre  dans  l'eau  sa 
viscosite  premiere;  le  tannin  ne  la  precipite  pas,  les  acides 
chlorhydrique  et  sulfurique  la  transforment  en  sucre  capable 
de  reduire  une  grande  quantite  du  tartrate  de  cuivre  et  po- 
tasse.  Par  Taction  du  feu,  les  produits  distilles  sont  fortement 
acides;  satures  avec  la  potasse,  ils  n'ont  pas  donne  d'am- 
moniaque  sensible  a  la  baguette  de  verre  mouillee  d'acide 
cblorhydrique. 

M.  Mulder  a  pousse  les  precautions  plus  loin.  II  a  redissous 
la  matiere  precedente  dans  l'eau,  puis,  apres  l'avoir  filtree,  il 
a  ajoute  de  l'acetate  de  plomb  qui  fournit  un  abondant  preci- 
pite, dans  lequel  se  trouvait  tout  l'acide  tartrique  en  sel  de 
plomb.  —  Ce  liquide  filtre,  retenant  la  pretendue  cenanthine, 
precipitait  par  l'alcool;  il  ne  donnait  que  fort  peu  de  trouble 
avec  l'acetate  basique  de  plomb,  mais  l'addition  de  l'ammo- 
niaque  produisait  un  tres-abondant  precipite.  —  On  fit  passer 
de  l'hydrogene  sulfure  dans  le  liquide,  et,  apres  evaporation, 
l'acetate  de  potasse  fut  enleve  par  l'alcool,  le  sucre  par  le  tar- 
trate de  cuivre  et  potasse;  l'alcool  fournit  ensuite  la  substance 
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pure  avec  tous  les  caracteres  qui  viennent  d'etre  indiques  (1), 

DE  LA  GOMME  ET  DE  LA  DEXTRINE. 

81.  —  Ces  deux  matieres  existent  probablement  dans  le 
vin.  Plusieurs  chimistes  les  admettent,  et  rien  ne  porte  a  con- 
tester  leur  presence.  M.  Mulder  seul  a  publie  sur  ce  point  des 
experiences  dont  le  resultat  doit  lever  tous  les  doutes. 

Leur  composition  est  la  meme  que  celle  du  mucilage. 

DE  LA  PECTOSE  ET  DE  LA  PECTINE. 

82.  — Encore  deux  matieres  qui  existent  dans  le  raisin,  et 
dont  la  derniere  doit  setrouver,  parfois  au  moins,  dans  le  vin. 
Lapectose,  d'apres  M.  Fremy,  se  rencontre  dans  la  pulpe  des 
fruits  verts,  et  par  consequent  dans  le  raisin  :  c'est  une  raa- 
tiereneutre,  insoluble  dans  l'eau,  facilement  alterable  paries 
acides,  qui  la  changent  en  pectine,  substance  probablement 
isomerique,  mais  soluble  dans  l'eau  et  capable  de  s'y  modifier 
peu  a  peu  jusqu'a  l'etat  de  parapectine. 

L'alcool  precipite  la  pectine  en  gelee.  —  Les  acides  la 
changent  en  acide  metapectique;  les  alcalis  la  convertissent 
en  pectates.  (Voyez  §  111.) 

Voici  la  composition  de  la  pectine  : 

En  oombres  entiers     En  equivalents 


En  centiemes. 

les 

pi, 

as  sim; 

pies. 

chitniques. 

Carbone 

40.68 

24 

2.400 

C32 

Hydrogene . 

5.08 

3 

300 

H24 

Oxygene. . . 

54.24 

32 

3.200 

032 

100.00  50  5.000 

(1)  M.  Batilliat  parait  avoir  trouve  la  meme  substance  dans  les  vins  de 
Bourgogne.  Ge  chimiste  a  cru,  sur  quelques  experiences  fort  peudecisives, 
devoir  1'envisager  comme  nouvelle  et  lui  donner  un  nom  special,  celui  de 
coactile  (Traite  sur  left  vins  de  France,  p.  467.) 
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DES  MATIERES  GRASSES. 

85.  —  Mentionnons  encore  des  substances  dont  les  chi- 
mistes  admettent  la  presence  dans  le  vin,  sans  avoir  pu  les 
isoler  nettement  et  en  bien  specifier  la  nature  :  ce  sont  les 
matieres  grasses.  —  On  pourrait  se  contenter  de  l'analogie 
pour  croire  a  leur  presence,  parce  qu'il  existe  un  peu  de  ces 
matieres  dans  presque  tous  les  vegetaux,  sinon  dans  tous.  Mais 
nous  avons  de  plus  l'indication  positive  donnee  parBraconnot 
apres  1' analyse  de  la  lie  de  vin  (1). 

L'alcool  qu'on  fait  bouillir  avec  la  lie  depose  en  refroidis- 
sant  une  matiere  grasse  qui  accompagne  ordinairement  les 
substances  azotees.  Elle  resserable  a  la  cire  blanche.  L'alcool 
evapore  donne,  en  outre,  une  matiere  huileuse  verte,  dont  la 
solution  alcoolique  est  semblable  a  celle  de  la  chlorophylle. 

84.  —  Outre  ce  resultat,  nous  pouvons  encore  faire 
observer  que  le  vin  en  se  produisant,  par  une  longue  fermen- 
tation au  contact  des  pepins ,  doit  dissoudre  une  certaine 
quantite  de  l'huile  dont  ces  graines  sont  chargees.  Voici  les 
proprietesprincipales  de  cette  huile,  d'apres  Berzelius  (Traite 
de  chimie,  2e  edition  francaise,  VI,  496). 

Kile  est  d'un  jaune  clair,  mais  se  rembrunit  avec  le  temps. 
Sa  saveur  est  fade;  elle  n'a  point  d'odeur.  Son  poids  speci- 
fique  est  de  0,9202  a  la  temperature  de  15  degres;  elle  se  fige 
a  16  degres.  On  l'emploie  comme  aliment;  elle  est  siccative, 
mais  avec  lenteur;  elle  est  peu  propre  a  l'eclairage.  —  Les 
pepins  en  donnent  10  a  11  pour  100  de  leur  poids. 

D'apres  M.  Batilliat  (2),  lorsqu'on  traite  la  lie  par  une 
grande  quantite  d'alcool  et  qu'on  reduit  cette  solution  en 

(1)  Ann.  dechim.  etdephys.  [2],  XLVII,  65. 
\2)  Traite  sur  les  vim  de  la  France,  p.  82. 
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sirop  par  la  chaleur,  on  peut  tirer  de  ce  sirop,  au  moyen  de 
Tether,  une  dissolution  peu  coloree.  Cette  solution,  evaporee 
a  une  temperature  douce,  laisse  une  matiere  rougeatre  et  de 
nombreuses  gouttelettes  d'huile.  La  matiere  rouge  est  deli— 
quescente  (Voyez  plus  loin  Rosite,  §  90).  II  suffit  de  renverser 
la  capsule  evaporatoire ;  cette  matiere  s'ecoule  a  la  longue,  et 
l'huile  reste.  C'est  de  1'huile  depepins. 

M.  Roy,  pharmacien  du  departement  de  la  Yienne,  a  trouve 
cette  huile  tres-bonne  pour  l'eclairage  et  dormant  une  belle 
lumiere.  D'apres  son  calcul,  on  pourrait  faire  chaque  annee, 
en  France,  5,500,000  kilogrammes  de  cette  huile  (1). 

D'apres  M.  Winckler  (Bulletin  de  la  societe  de  Mulhouse, 
II,  98),  pour  obtenir  l'huile  des  pepins,  on  les  prend  bien 
sees,  afin  de  pouvoir  les  reduire  en  une  pulpe  tres-fine  que 
Ton  met  dans  une  chaudierea60ou80degres,  en  ayant  soin 
de  bien  remuer  et  d'y  verser  25  litres  d'eau  chaude  par  1 00  li- 
tres de  pepins.  Aussitot  que  l'huile  suinte,  on  met  sous  la 
presse.  On  reduit  de  nouveau  le  tourteau  en  farine  et  on  re- 
commence le  meme  travail.  —  L'huile  brule  avec  une  flamme 
tres-belle  et  repand  moins  de  fumee  que  l'huile  de  navette. 
—  100  litres  de  pepins  donnent  6  litres  d'huile  revenant  a 
&  fr.  20  cent,  et  valant  7  fr.  20  cent. 

L'huile  des  pepins  n'est  pas  la  seule  qu'on  trouve  dans  le 
raisin.  M.  Aubergier  a  signale,  de  plus,  une  huile  acre  logee 
dans  la  pellicule  meme  du  raisin.  Cette  huile  lui  a  paru  toute 
semblable  a  celle  qui  se  volatilise  dans  la  distillation  de  l'alcool 
de  pommes  de  terre  et  d'orge  (2). 

Ainsi  le  vin  peut  contenir  deux  matieres  grasses  distinctes 
ou  lours  derives.  Nous  verrons  plus  loin  comment  le  bouquet 


(1)  Journ.  de  chim.  med.  [3],  II,  7. 

(2)  Journal  depharmacie,  [2]  Ml,  199. 
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des  vins  est  en  grande  partie  forme  sous  1 'influence  de  ces 
matieres. 

85.  —  Pour  terminer  ce  qui  a  rapport  aux  substances 
grasses  neutres,  il  faut  peut-etre  encore  mentionner  la  cire. 
Personne,  a  ma  connaissance,  n'a  signale  son  existence  dans 
le  vin,  ni  meme  dans  le  raisin.  L'experience  de  Braconnot  dont 
j'ai  parle  (§  83)  ne  prouve  pas  le  moins  du  monde  cette  pre- 
sence; car  beaucoup  de  matieres  grasses  ressemblent  a  la  cire 
et  n'en  contiennent  pas.  Mais  on  peut  l'admettre  par  analogie, 
et  on  doit,  dans  cette  hypothese,  faire  mention  de  ses  proprie- 
ty, parce  que  la  moindre  trace  de  cette  substance  peut  exer- 
cer  une  action  interessante  dans  le  developpement  des  qualites 
du  vin.  La  cire  parait  formee  d'acide  cerotique,  corps  gras 
dont  la  composition  serait  G54H5404;  d'une  oleine  speciale,  la 
ceroleine,  analogue  a  la  partie  la  plus  fluide  de  l'huile  d'olive, 
et  enfin  d'un  ether  compose,  le  palmitate  d'ether  melissique, 
forme  d'acide  palmitique  C32H3i03  et  de  1' ether  melissique 
C60H61O.  —  Tons  ces  corps,  dont  Tequivalent  est  tres-eleve, 
peuvent  agir  sur  les  alcools  du  vin,  ou  meme  sur  les  acides, 
et  produire  d'autres  composes,  des  ethers,  dont  l'odeur  et  la 
saveur  seraient  fortes  et  agreables.  A  ce  titre,  je  devais  signa- 
ler la  tres-grande  probabilite  de  leur  existence. 

DES  MATIERES  COLORANTES. 

86.  —  Constatons  encore  l'existence  d'une  partie  tres-inte- 
ressante  duvin  :  c'  est  la  matiere  color  ante.  Elle  parait  unique 
et  semblable  a  celle  du  tournesol.  Pure,  elle  est  bleue,  mais 
un  acide  la  rend  rouge,  et  c'est  ainsi  qu'elle  existe  dans  les 
vins.  On  peut  la  separer  tres-aisement,  par  la  litharge  en 
poudre,  quand  il  s'agit  d'une  analyse ;  on  y  parvient  aussi  par 
le  noir  d'os,  qui  l'enleve  entierement  en  deux  ou  trois  mi- 
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nutes;  sa  proportion,  tres-faible  encore,  n'a  ete  fixee  nume- 
riquement  dans  aucun  vin. 

87.  —  Suivant  M.  Faure,  qui  est  en  cela  d'accord  avec 
beaucoup  d'autreschimistes,  le  vin  contiendrait  deux  matieres 
colorantes :  une  bleue  et  une  jaune.  La  couleur  bleue  rough 
paries  acides;  elle  se  dissout  bien  dans  l'eau,  moins  bien  dans 
l'alcool,  et  ne  se  dissout  pas  dans  Tether.  La  jaune  est  soluble 
dans  les  trois  liquides;  elle  devient,  peu  a  peu,  rouge,  et 
raeme  violette  a  fair  et  au  soleil. —  Le  vin  prend,  sous  l'in- 
fluence  des  alcalis,  une  nuance  qui  tient  aux  quantites  de 
bleu  et  de  jaune  :  il  bleuit,  si  le  bleu  doraine ;  il  verdit  dans 
le  cas  contraire.  —  Lorsqu'on  traite  le  vin  par  une  dissolu- 
tion de  ch lor ure  de  chaux,  on  le  decolore,  et  Ton  observe 
que  la  couleur  bleue  disparait  la  premiere ;  la  jaune  reste 
seule  et  se  detruit  ensuite.  100  grammes  de  vin  de  Bordeaux 
exigent  pour  ieur  decoloration  complete  autant  de  liqueur 
cbloruree  que  68  a  70  centigrammes  d'indigo,  au  maximum, 
et  22  a  24  centigrammes,  au  minimum. 

Les  experiences  de  M.  Faure  ne  peuvent  etre  regardees 
comme  concluantes,  malgre  les  soins  de  leur  auteur.  Ni  la 
matiere  bleue  ni  la  jaune  n'ont  ete  amenees  au  degre  de  pu- 
rete  suffisant  pour  bien  fixer  la  conviction  de  leur  existence. 

En  ajoutant  au  vin  du  tannin  d'abord,  puis  de  la  gelatine, 
on  cntraine  dans  le  precipite  toute  la  matiere  colorante. 
M.  Faure  a  tire  parti  de  cette  remarque  pour  deceler  la 
fraude.  (Voyez  plus  loin  :  Falsifications.) 

88.  —  ML  Batilliat  croit  avoir  troupe  dans  les  vins  rouges 
deux  matieres  distinctes,  rouges  toutes  deux ;  voici  comment 
il  les  ob tient  : 

Apres  avoir  separe  la  premiere  lie,  formee  en  grande.  partie 
de  matiere  colorante,  de  detritus  de  raisins,  de  tartre  et  de 
substances  terreuses,  on  attend  la  formation  d'une  seconde  lie 
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sur  laquelle  on  opere.  On  la  verse  sur  une  toile  et  on  laisse 
egoutter  le  vin ;  on  la  delaye  dans  une  grande  quant  ite  d'alcool 
a  85  cenliemes ;  au  bout  de  plusieurs  heures,  la  solution  est 
d'un  beau  rouge  pourpre ;  on  la  filtre,  et  on  1'introduit  dans  le 
bain-marie  d'un  alambic,  pour  cbasser  la  majeure  partie  de 
l'alcool.  Cela  fait,  on  verse  de  l'eau  distillee  dans  le  residu 
qui  se  trouble  fortement.  Les  deux  matieres  se  separent,  d'apres 
M.  Batilliat.  L'une,  la  pourprite,  est  precipitee;  on  jette  sur 
un  filtre,  on  lave  a  l'eau  distillee  tant  que  cette  eau  se  colore, 
et  Ton  entraine  dans  ces  eaux  de  lavage  la  seconde  matiere  ou 
rosite. 

81).  —  La  pourprite  est  la  plus  abondante.  M.  Batilliat  la 
regarde  comme  pure  lorsqu'elle  est  lavee  completement  par 
I' ether  et  debarrassee  ainsi  d'un  corps  gras  qui  l'accornpagnait 
(celui  dont  Braconnot  a  signale  F existence).  —  Void  mainte- 
nant  ses  caracteres  :  apres  dessiccation,  elle  parait  noire,  tant 
sa  couleur  rouge  est  foncee ;  elle  ne  se  dissout  pas  dans  l'eau 
et  presente  cependant  une  saveur  acerbe  et  astringente  comme 
celle  des  pruneaux  crus.  —  Elle  ne  se  dissout  pas  non  plus 
dans  1' ether.  —  Son  veritable  dissolvant  est  l'alcool  a  85  cen- 
tiemes, qui  en  dissout  6gr,5  par  litre,  dont  une  partie  se  depose 
a  la  longue.  L'eau  versee  dans  cette  liqueur  precipite  la  pour- 
prite et  fait  entierement  disparaitre  la  coloration.  —  Le  per- 
oxyde  de  fer  hydrate  delaye  dans  ce  liquide  incolore  y  produit 
de  l'encre.  —  L'acide  sulfurique  concentre  dissout  la  pourprite 
et  prend  sa  couleur ;  une  addition  d'eau  la  precipite.  —  L'a- 
cide azotique  la  dissout  en  prenant  une  couleur  jaune  que  les 
alcalis  ne  ramenent  pas.  —  La  gelatine  precipite  la  pourprite 
en  un  compose  insoluble  dans  l'eau  et  dans  l'alcool,  friable 
comme  de  la  resine  et  d'un  brun  fonce  quand  il  est  sec.  Les 
alcalis  le  verdissentet  I'ammoniaque  en  delruit  la  couleur  pour 
toujours. 
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Ces  faits  montrent  avec  une  grande  evidence  que  la  pour- 
prite  est  un  compose  de  tannin  et  de  matiere  colorante,  mele 
sans  doute  a  quelques  autres  substances.  C'est  ce  que  l'analyse 
elementaire  contirme.  Elle  fournit,  d'apres  M.  Batilliat ,  du 
earbone,  de  l'hydrogene,  del'oxygene,  de  1' azote,  de  la  chaux, 
beaucoup  de  fer  et  de  potasse. 

90.  —  Pour  obtenir  la  rosite,  M.  Batilliat  prend  les  eaux 
de  lavage  de  la  pourprite  ,  et,  apres  les  avoir  fait  reduire  a  un 
litre  ou  deux,  il  y  ajoute  une  dissolution  legere  de  gelatine 
pure  tant  qu'elle  forme  un  precipite.  II  filtre  et  fait  evaporer 
la  liqueur  en  sirop.  —  Ce  sirop  est  la  rosite. 

C'est  encore  evidemment  un  melange.  —  Le  sirop  est  deli- 
quescent, soluble  dans  l'alcool,  insoluble  dans  Tether,  qui  se 
colore  a  peine  en  rose.  Sa  saveur  est  un  peu  acerbe.  —  Les 
alcalis  le  verdissent.  —  L'acide  sulfurique  a  66  degres  le  dis- 
sout  en  le  brunissant ;  mais  l'eau  fait  reparaitre  la  couleur  et 
avec  plus  d'eclat.  •—  Les  autres  acides  produisentle  meme  ef- 
fet.  —  L'acide  azotique  seul  agit  comme  sur  la  pourprite.  — 
La  gelatine  et  l'albuminene  le  precipitent  pas,  qu'il  soit  dissous 
dans  l'eau  ou  dans  TalcooL 

Seche  a  100  degres,  il  devient  insoluble  dans  l'eau  etpres- 
que  insoluble  dans  Talcool.  —  A  une  temperature  rouge,  il 
se  boursoufle,  s'enflamme  et  laisse  un  charbon  volumineux, 
long  a  incinerer,  dont  la  cendre  est  tres-alcaline. 

91.  —  M.  Batilliat  prepare  la  rosite  par  un  autre  procede, 
plus  convenable,  suivant  lui,  pour  montrer  que  cette  substance 
est  particuliere.  —  Apres  avoir  separe  la  premiere  lie  d'un 
vin  nouveau,  on  le  precipite  par  l'acetate  de  plomb,  on  lave 
bien  le  precipite  et  on  le  traite  par  l'acide  sulfurique  etendu ; 
la  rosite  est  separee  de  l'oxyde  de  plomb  et  se  dissout;  on  fil- 
tre; si  la  liqueur  est  acide,  on  la  sature  avec  du  carbonate  de 
chaux ;  on  filtre  encore ;  on  ajoute  un  peu  de  gelatine  s'il  est 


PART1E  I.  —  CHAP.  I.  —  NATURE  DES  V1NS.  95 

necessaire ,  on  iiltre  une  troisieme  Ibis,  puis  on  fait  evaporer. 
—  Que  donne  cette  matiere  a  l'analyse?  —  M.  Batilliat  ne  le 
dit  pas. 

92.  —  La  recherche  qui  merite  le  plus  l'attention  est  celle 
dont  M.  Mulder  vient  de  publier  les  resultats  (1);  en  voici  le 
resume  : 

Le  vin  de  Bordeaux,  traite  par  l'acetate  de  plomb,  donne  un 
precipite  d'un  bleu  pale  et  sale.  Le  liquide  devient  d'autant  plus 
incolore  qu'il  est  plus  neutre.  On  lave  bien  le  precipite,  on  le 
delaye  dans  l'eau,  et  on  le  soumet  a  l'hydrogene  sulfure;  par  le 
filtre,  on  separe  le  sulfure  de  plomb,  et  on  voit  passer  un  li- 
quide ou  setrouve  l'acide  tartrique  colore  en  rouge.  On  epuise 
par  l'eau  tant  quelle  offre  de  la  couleur. 

Si  Ton  fait  bouillir  dans  l'eau  ce  sulfure  ainsi  lave,  l'eau 
prend  seulement  une  nuance  jaune  brunatre  due  a  l'acide 
tannomelanique  (apotheme  de  Berzelius),  dont  il  faut  se  de- 
barrasser  en  merae  temps  que  des  traces  de  sucre,  de  gomme, 
d'acide  tartrique,  de  tannin,  et  de  tous  les  sels  inorganiques. 
*—  Le  sulfure  de  plomb  est  encore  intimement  lie  a  la  couleur 
du  vin,  et  pour  la  separer  il  suffit  d' employer  l'alcool,  non 
pas  seul,  mais  contenant  un  peu  d'acide  tartrique.  Ce  me- 
lange fournit  une  teinture  tres-belle,  rouge,  semblable  a  une 
dissolution  d'alun  de  chrome,  sans  aucune  trace  de  couleur 
brune.  —  On  ne  peut  isoler  la  matiere  colorante  dans  cette 
dissolution,  parce  que  le  moindre  exces  d'alcali,  meme  d'am- 
moniaque,  la  rend  brune. 

Pour  l'avoir  pure,  M.  Mulder  emploie  Tacide  acetique  au 
lieu  du  tartrique.  La  teinture  est  moins  richej  parce  que  l'a- 
cide acetique  dissout  moins  bien  le  principe  colorant  que 
l'acide  tartrique;  cependant  elle  en  contient  beaucoup,  et  par 

(1)  Cliemie  des  Weines,  Leipzig,  1856,  p.  228. 
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Tevaporation  elle  passe  du  rouge  de  vin  au  violet,  et  meme  au 
bleu,  qui  est  la  couleur  fondamentale,  lorsqu'il  reste  juste 
assez  d'acide  acetique  pour  dissoudre  cette  couleur  sans  la  sa- 
turer.  —  La  graisse  se  separe.  On  Tenleve  par  Tether  apres 
reduction  a  siccite  (1).  —  On  traite  ensuite  par  Tacide  aceti- 
que pour  dissoudre  une  trace  de  plomb,  et  la  couleur  est 
pure. 

95.  —  C'est  alors  une  substance  d'un  bleu  noir  de  plom- 
bagine  insoluble  dans  Feau,  Talcool,  Tether,  le  chlorofonne, 
le  sulfure  de  carbone,  Thuile  d'olive  et  Tessence  de  tereben- 
thine.  — Elle  se  dissout  completement,  quoique  en  faible  pro- 
portion, dans  Talcool  mele  d'acide  tartrique  ou  d'acide  aceti- 
que; avec  une  trace  d'acide  acetique,  la  dissolution  est  bleue, 
d'une  teinte  extremement  belle;  en  ajoutant  de  Tacide  aceti- 
que, elle  passe  au  rouge.  Apres  dessiccation,  elle  se  dissout 
beaucoup  plus  lentement  dans  les  memes  liquides.  —  Elle  ne 
se  dissout  pas  dans  Tether  additionne  d'acide  tartrique;  la 
meme  chose  a  lieu  dans  le  chloroforme  et  le  sulfure  de  car- 
bone. 

On  peut  saturer,  par  Tammoniaque  tres-etendue,  les  disso- 
lutions alcooliques  acides;  a  la  saturation  la  couleur  devient 
bleue;  sous  Tinfluence  d'un  leger  exces  d'alcali,  se  developpe 
la  nuance  des  aluns  de  chrome.  —  Au  lieu  d'ammoniaque  on 
peut,  avec  de  grands  soins,  employer  aussi  la  polasse,  Teau 
de  chaux,  le  carbonate  de  soude. — Par  un  acide  on  relablit  la 
couleur. 

Au  point  de  vue  chimique,  la  matiere  colorante  du  vin  que 
j'appellerai  desormais,  pour  abreger,  wnocyanine  (de  oW, 
vin;  xuavo^  bleu),  est  une  matiere  indillerente;  on  la  voit, 
d'une  part,  se  combiner  aux  acides,,  par  exemple  dans  les  dis- 

(1)  L'&her  enleve  aussi  un  peude  soufre. 


PAHT1E  L  —  CHAP.  1.  —  NATURE  DES  VINS.  97 

solutions  alcooliques,  et  d'autre  part  elle  precipite  l'oxyde  de 
plomb  malgre  l'acide  acetique,  comme  un  acide  puissant.  — 
L'oenocyanate  de  plomb  est  bleu  comme  Toenocyanine;  il  se 
dissout  comme  elle  dans  l'alcool  mele  d'acide  acetique  en  pas- 
sant au  rouge. 

Les  alcalis  detruisent  facilement  1'oenocyanine.  —  De  l'am- 
moniaque.  ajoutee  peu  a  peudans  la  solution  alcooli-tartrique 
donne  d'abord  une  nuance  verdatre. —  G'est  le  melange  d'un 
peu  debrun  clair  d'cenocyanine  alteree  avec  le  bleu  des  parties 
restees  pures.  Une  petite  quantite  d'acide  retablit  la  couleur 
rouge,  qui  a  perdu  de  son  brillant. —  Si  Taction  de  l'ammonia- 
que  se  prolonge,  en  quelques  instants  toute  la  couleur  devient 
brune.  —  La  potasse,  la  soude  et  la  chaux  agissent  comme 
1'ammoniaque.  —  L'alteration  de  1'oenocyanine  sous  leur  in- 
fluence est  semblable  a  celle  qu'eprouvent  dans  les  memes  con- 
ditions l'acide  tannique,  le  sucre  de  raisin,  et  d'autres  corps. 

Les  acides  concentres  n'ont  presquepas  d' action  sur  l'ceno- 
cyanine.  —  L'acide  sulfurique  la  rend  tres-brillante  et  d'un 
rouge  intense ;  en  grand  exces  il  lui  donne  une  nuance  un  peu 
\iolette ;  l'eau  retablit  la  couleur. — L'acide  azotique  deforce 
moyenne  lui  donne  de  l'eclat;  si  Ton  chauffe,  il  la  detruit. 

Le  chlore,  verse  avec  precaution,  fait  disparaitre  la  couleur 
rouge  et  donne  une  couleur  brune  stable;  comme  les  alcalis 
mis  en  exces,  il  detruit  cette  derniere  et  laisse  un  liquide  jaune 
clair.  —  Cette  action  du  chlore  est  une  oxydation. 

Voici  maintenant  les  resultats  fournis  par  le  melange  de  la 
solution  alcooli-tartrique  avec  plusieurs  reactifs  :  Fazotate 
dn argent  produit  une  couleur  rouge  fonce,  sans  precipite.  — 
Le  sublime  rend  le  liquide  plus  clair, — l'azotate  de  protoxyde 
de  mercure  ne  produit  pas  de  changement,  — le  bichlorure 
d'etain  fait  passer  au  rouge  fonce  un  peu  violet, — l'azotate  de 
plomb  au  rouge  clair.  —  L'alun  ne  produit  aucun  change- 


98  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  V1NS. 

merit.  —  L'acetate  d'alumine,  l'acetate  de  soude,  le  phosphate 
de  soude,  avec  un  peii  d'acide  acetique,  produisent  une  nuance 
violette  analogue  a  celle  du  Yin ;  en  etendant  la  dissolution  le 
violet  se  prononce  davantage.  —  L'acetate  de  plomb  donne  un 
precipite  bleu  pur.  Dans  le  vin,  ce  precipite  parait  clair  a 
cause  du  tartrate  de  plomb,  et  sale  par  le  melange  du  tanno- 
melanate  de  plomb. 

94.  —  Les  precipites  formes  par  l'acetate  d'alumine  et  par 
l'acetate  de  plomb  contiennent  de  Facide  acetique  :  proba- 
blement  les  deux  bases  y  sont  neutralises  par  cet  acide  et 
par  1'oenocyanine. 

En  s'appuyant  sur  cette  remarque,  M.  Mulder  essaye  d'en- 
visager  la  couleur  du  vin  comme  une  combinaison  d'cenocya- 
nine  avec  1' acide  tartrique  et  une  autre  matiere  servant  de 
base.  II  montre  qu'aucun  des  elements  du  vin  ne  peut  jouer 
convenablement  ce  role  et  qu'il  faut  regarder  l'eau  comme 
ayant  ce  caractere.  Le  plus  ou  moins  d'eau  contenue  dans  le 
vin  fait  varier  la  nuance  et  explique  suffisamment  les  diffe- 
rences de  couleur  de  tous  les  vins. 

95.  —  Les  vins  de  Bordeaux,  de  Bourgogne  et  d'Oporto 
presentent  le  meme  principe  colorant,  1'oenocyanine;  et  il  n'y 
en  a  pas  d'autre  pour  la  couleur  rouge.  Les  differences  de 
couleur  tiennent  au  plus  ou  moins  d'eau  et  d'acides  libres. 

96.  —  Le  vin  de  Porto  (ou  d'Oporto)  presente  deux  cou- 
leurs  :  la  rouge,  due  a  Fcenocyanine;  la  brune,  provenant  de 
I'acide  tannomelanique.  —  L'acetate  de  plomb  y  forme  un 
depot  brunatre;  apres  lavage,  ce  depot  soumis  al'hydrogene 
sulfure  donne  un  liquide  jaune  pale;  le  sulfure  de  plomb  re- 
tient  presque  toute  la  couleur.  fipuise  par  Feau  bouillante,  il 
abandonne  I'acide  tannomelanique;  chauffe  ensuite  avec  Fal- 
cool  et  Facide  tartrique,  il  donne  Fcenocyanine  rouge  en 
quantite  d'autant  plus  faible  que  le  vin  est  plus  vieux.  Traite 
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a  chaud  par  l'alcool  et  l'acide  tartrique,  ce  sulfure  abandonne 
les  deux  matieres  colorantes  et  fournit  une  teinture  coloree 
comme  le  vin,  plus  rouge  pour  les  vins  jeunes,  plus  brune 
pour  les  vins  vieux.  — La  solution  traitee  par  la  craie  donne  du 
tartrate  de  chaux  insoluble  et  du  tannomelanate  de  chaux  so- 
luble; on  fait  evaporer  jusqu'a  sec  au  bain-marie;  on  reprend 
et  on  epuise  par  l'eau  bouillante,  qui  enleve  jusqu'aux  dernieres 
traces  de  tannomelanate.  L'oenocyanine  peut  etre  ensuite  iso- 
lee  du  tartrate  de  chaux  par  l'alcool  mele  d'acide  tartrique. 

Le  depot  qui  se  forme  dans  le  vin  de  Porto,  en  pellicules 
minces  (1),  donne  par  l'alcool  et  l'acide  tartrique  une  tein- 
ture semblable  au  vin  par  sa  couleur;  mais  cette  teinture  neu- 
tralises par  la  craie  n'abandonne  plus  de  tannomelanate  a  l'eau 
bouillante.  Get  acide  est  devenu  insoluble  par  une  transfor- 
mation semblable  a  celle  de  l'acide  humique  en  humin. 

Le  changement  de  couleur  du  Porto  et  d'autres  vins  est  du 
a  l'oxydation  de  l'acide  tannique  et  a  la  precipitation  de  l'oe- 
nocyanine  entrainee  par  l'acide  tannomelanique  devenu  inso- 
luble. —  La  proportion  de  l'acide  tannique  est  une  condition 
importante  a  ce  point  de  vue. 

97.  —  Les  experiences  de  M.  Mulder  expliquent  clairement 
ce  que  j'ai  dit  plus  haut  des  resultats  obtenus  par  MM.  Faure 
et  Batilliat. 

M.  Faure  regardaitla  couleur  bleue  (l'cenocyanine)  comme 
soluble  dans  l'eau.  M.  Mulder  prouve  d'une  manierebien  evi- 
dente  que  l'eau  mise  en  usage  par  M.  Faure  contenait  a  la 
ibis  de  l'acide  et  des  sels,  veritables  agents  de  la  dissolution. 
- —  M.  Faure  croyait  a  l'existence  d'une  deuxieme  couleur,  la 
jaune,  parce  que  le  chlore  agit  nettement  d'abord  sur  l'oeno- 
cyanine,  et  decolore  ensuite  une  substance  jaune.  M.  Mulder 

(1)  Les  vignerons  disent  aile  de  mouche  ou  aile  clabeille.  Ces  expressions 
sont  employees  partout. 
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etablit  que  cette  substance  jaune  est  reellement  brune ;  elle 
parait  jaune  par  sa  diffusion  :  c'est  Tacide  tannomelanique. 
C'est  probablementaussi,  d'apres  le  meme  chimiste,  un  pro- 
duit  brun  derivant  de  l'oenocyanine  par  oxydation. 

Quant  a  M,  Batilliat,  tous  les  faits  dont  il  a  parle  s'expli- 
quent  d'eux-memes  avec  une  clarte  bien  assez  grande  pour 
dispenser  de  toute  consideration  speciale.  —  La  rosite  est  un 
sirop  dans  lequel  a  pu  se  dissoudre  un  peu  d'cenocyanine,  a 
cause  des  substances  etrangeres  et  particulierement  des  acides. 

98.  —  M.  Mulder  examine  encore  une  question  importante 
soulevee  par  Berzelius  :  les  cerises  et  d'autres  fruits  eprouvent 
de  grands  changements  de  couleur  sous  1' influence  de  Fair. 
—  L'oenocyanine  est-elle  dans  le  meme  cas?  Pour  le  savoir, 
M.  Mulder  a  fait  digerer  dans  l'eau  du  marc  de  vin  rouge  en 
le  laissant  plusieurs  jours  a  l'air.  La  nuance  a  vire  un  peu, 
mais  sans  cesser  d'etre  rouge  et  bien  nette. 

99.  —  A  ces  details  si  pleins  d'interet,  je  voudrais  pouvoir 
joindre  une  analyse  de  l'cenocyanine  par  M.  Mulder;  mais  cet 
habile  chimiste  n'a  pas  fourni  ce  complement  de  son  travail. 

100.  — J'ai  repete  deux  fois  avec  le  plus  grand  soin  les 
experiences  de  M.  Mulder,  et  j'ai  obtenu  des  resultats  qui  se 
rapprochent  beaucoup  des  siens.  A  quelques  egards  pourtant 
je  differe  d'opinion  avec  cet  habile  chimiste.  Ainsi,  j'ai 
trouve  l'oenocyanine  tres-soluble  dans  une  liqueur  exempte 
d'alcool.  10  litres  de  vin  rouge  de  Bordeaux,  distilles  sur 
200  grammes  de  ceruse,  ont  encore  exige  510  grammes  d'a- 
cetate  de  plomb  pour  ne  plus  donner  de  precipite.  Celui-ci, 
lave  soigneusement  a  l'eau  chaude  et  traite  par  l'hydrogene 
sulfure,  fournit  par  une  simple  filtration  un  iiquide  ne  ren- 
fermant  pas  la  moindre  trace  d'alcool  et  d'une  belle  couleur 
rouge;  presque  toute  l'oenocyanine  y  est  contenue;  done  elle 
se  dissout  dans  les  eaux  acides  au  moins  aussi  bien  que  dans 
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un  liquide  alcoolique.  En  second  lieu,  par  l'evaporation  on 
modifie  l'oenocyanine  plus  que  ne  le  croit  M.  Mulder,  line  cer- 
taine  quantite  de  cette  matiere,  delayee  dans  1'alcool  addi- 
tionne  d'un  quarantieme  d'acide  acetique  cristallisable,  ne 
s'est  plus  redissoute  depuis  cinq  mois. 

J'espere  etre  bientot  en  mesure  d'analyser  l'oenocyanine,  et 
si  le  temps  me  le  permet,  je  donnerai  les  resultats  a  la  fin  de 
ce  volume. 

DES  MATIERES  AZOTEES. 

101.  —  Enfin  pour  terminer  ce  qui  a  rapport  aux  matieres 
neulres,  nous  avons  a  citer  les  matieres  azotees.  La  plus 
importante  est  le  ferment,  dont  lerole  est  si  considerable.  Nous 
verrons  plus  loin  quels  sont  sa  nature  el  son  mode  d'action. 
(Voir  Fermentation  vineuse.)  Nous  indiquerons  en  meme 
temps  les  principaux  caracteres  des  substances  azotees  qu'on 
peut  trouver  dans  le  vin. 

DE  V ALDEHYDE. 

102.  —  Avant  daborder  les  acides,  mentionnons  une  sub- 
stance qui,  sans  etre  de  leur  nature,  se  rattache  a  Tun  d'eux, 
a  l'acide  acetique,  par  sa  formation,  h' aldehyde ,  CWO2,  est 
une  sorte  d' intermediate  entre  1'alcool,  C4H602,et  l'acide  ace- 
tique, C4H404.  A  mesure  que  1'alcool  absorbe  l'oxygene  de 
l'air,  pour  passer  a  Fetat  d'acide  acetique,  il  se  forme  d'abord 
de  l'aldehyde,  et  par  consequent  tous  les  vins  qui  renferment 
de  l'acide  acetique,  tous  les  vins  aigres  contiennent  de  l'al- 
dehyde. M.  Magnes-Labens  a  constate  sa  presence  dans  le  vin 
et  dans  le  vinaigre  (il  en  a  trouve  dans  1' eau-de-vie,  mais 
Fesprit-de-vin  n'en  a  pas  offert  la  moindre  tra(fe)  (1). 

(1)  Journ.  de  Pharm.  [3],  XXVII,  37. 
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Rien  de  plus  facile  que  de  trouver  l'aldehyde  dans  le  vin. 
On  distille  une  dizaine  ou  une  douzaine  de  litres,  en  ayant  soin 
d'adapter  au  boutdu  serpentin  un  balldn  entoure  de  glace,  ou 
mieux  d'un  melange  refrigerant;  les  premieres  gouttes  d'al- 
cool  condense  renferment  tout  ce  que  le  vin  pouvait  contenir 
d'aldehyde  reconnaissable  a  son  odeur  et  par  les  reactifs. 

La  presence  de  l'aldehyde  dans  le  vin  a  une  importance 
tres-reelle ;  comme  tous  les  corps  odorants  et  sapides,  elle 
contribue  a  former  le  bouquet  et  le  gout. 

Sa  composition  est  : 

En  nombres  entiers    En  equivalents 


En  centiemes. 

les 

plus  simples. 

chimiques. 

Carbone. 

..       54.54 

6 

300 

C4 

Hydrogene.. . 

9.10 

1 

50 

H4 

Oxygene 

..       36.36 

4 

200 

02 

100.00 

11 

550 

105.  —  D'un  autre  cote,  son  union  avec  l'ammoniaque 
donne  une  substance  incolore  par  elle-meme,  mais  tres-alte- 
rable  par  Fair  et  se  transformant  alors  en  une  sorte  de  resine 
brune.  Cette  circonstance  se  produitdans  le  vin,  et  la  couleur 
rousse  que  ce  liquide  prend  en  vieillissant  n'a  souvent  pas 
d'autre  cause.  La  saveur  se  montre  alors  clairement ;  elle  de- 
vient  tres-amere.  (Yoyez  les  Notes  a  la  fin  du  volume.) 

104.  —  J'ai  eu  I'occasion,  en  avril  1 854,  d'observerun fait 
curieux  qui  doit  prendre  place  ici.  Dans  un  proces  relalif 
a  une  falsification  de  vin  rouge  ordinaire,  on  me  posa  la 
question  de  trouver  une  difference  entre  la  partie  superieure 
et  la  partie  inferieure  du  vin  dans  une  meme  piece.  II  s'agis- 
sait  d'eau  ajoutee;  naturellementj'aftirmai  que  la  ressemblance 
entre  le  haut  et  le  bas  serait  complete,  eten  effet  les  quantites 
d'alcool  etaient  bien  les  memes.  Mais  en  reflechissant  que 
d'autres  differences  pourraient  exister  peut-etre,  je  mis  soi- 
gneusement  de  cote  les  echantillons  (il  y  en  avait  huit  prove- 
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nant  de  quatre  pieces),  apres  les  avoir  distilles  dans  un  alarabic 
en  cuivre  etame  de  Gay-Lussac.  Au  bout  de  plusieurs  mois, 
ces  produits,  d'abord  parfaitement  incolores,  offrirent  une  co- 
loration brune  dans  les  quatre  flacons  oil  j'avais  conserve  les 
liquides  distilles  des  parties  inferieures.  Aujourd'hui  que  plus 
de  trois  ans  se  sont  ecoules,  la  coloration  a  augmente  peu  a 
peu,  tandis  que  les  liquides  provenant  des  parties  superieures 
sont  restes  absolument  sans  couleur.  C'est  le  resultat  de  Fac- 
tion de  Fair  sur  Faldehyde-ammoniaque  qui  a  produit  cette 
coloration  brune ;  je  m'en  suis  assure  et  j'ai  reproduit  le  fait 
artificiellement.  Mais  ce  qui  est  remarquable,  c'est  la  forma- 
tion de  ce  compose  par  la  seule  partie  inferieure  des  pieces;  le 
sel  acide  d'ammoniaque  ne  s'est-il  forme  que  dans  le  voisinage 
de  la  lie,  ou  bien  la  colle  peut-elle  1'entrainer  avec  elle  sans 
que  le  \in  soit  trouble,  et  par  consequent  dans  un  etat  de 
suspension  et  de  transparence  analogue  a  celui  que  l'amidon 
prend  dans  Feau?  C'est  ce  que  je  laisse  a  eclaircir  (1). 


(1)  Le  fait  que  j'ai  cite  dans  les  paragraphes  103  et  104  peut  paraitre 
assez  surprenant  :  mais  si  Ton  prend  garde  a  la  volatility  des  sels  acides 
d'ammoniaque  on  le  comprendra  sans  peine.  En  distillant  le  vin  on  agit  sur 
un  liquide  acide,  Tammoniaque  est  plus  que  saturee  par  les  acides  differents 
qui  se  trouvent  en  dissolution  et  l'aldehyde  peut  etre  envisagee  comme 
libre.  Le  produit  distille  contient  d'abord  de  l'aldehyde  presque  pure,  dont 
la  volatilisation  est  immediate  et  peu  a  peu  des  traces  d'ammoniaque  a  Tetat 
de  sel  acide.  Un  pareil  melange  laisse  produire  aisement  l'aloehyde-ammo- 
niaque  et  par  Taction  de  Tair  la  resine  brune. 

J'ai  distille  un  melange  de  : 

1°  5  grammes  creme  de  tartre; 

2°  0gr-,5  acide  acetique ; 

3°  Une  goutte  d'ammoniaque  etendue  de  9  volumes  d'eau ; 

4°  Une  goutte  d'aldchyde  etendue  de  9  volumes  d'alcool ; 

5°  30  centimetres  cubes  alcool ; 

6»  Eau  pour  former  300  centimetres  cubes. 

Le  produit  distille  s'est  colore  en  brun  a  la  longue  et  m'a  paru  tout  sem- 
blable  a  ceux  que  j'avais  obtenus  des  vins  dont  j'ai  parle. 
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DES  AC  IDES. 

105. —  Le  vin  contient  plusieurs  acides  libres,  en  dehors 
de  toute  alteration,  s'il  faut  en  croire  un  grand  nombre  de 
chimistes. 

Lepremier  a  mettre  en  ligne  serait  Y  acide  tartrique.  II 
existerait  a  l'etat  de  liberie  et  en  sus  du  tartre.  La  presence  de 
cet  acide  est  on  ne  peut  plus  waisemblable,  et  rien  ne  porte  a 
la  contester ;  mais,  a  ma  connaissance,  aucune  analyse  bien 
precise  ne  Fa  mise  en  lumiere.  Malheureusement  je  serai  force 
de  repeter  souvent  cette  remarque  dans  les  lignes  suivantes: 
la  grande  importance  du  vin  n'a  pas  encore  decide  les  chi- 
mistes a  braver  les  difficultes  de  son  complet  examen. 

La  composition  de  l'acide  tartrique  est  la  suivante  : 

En  nombres  entier9      En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 32.00  8  600        C8 

Hydrogene 4.00  I  75        H8 

Oxygene 64.00  16  1200        O13 

100.00  25  1875 

106. — L'acide  citrique  (acide  du  citron),  viendrait  le 
deuxieme.  Je  le  cite  d'apres  M.  Dumas  qui  en  signale  quelques 
traces.  Proust  l'admettait  dans  les  raisins  avant  leur  matu- 
rity (1).  Kaufmann  regarde  ces  raisins  comme  une  bonne 
matiere  premiere  pour  la  preparation  de  l'acide  citrique  (2). 
L'acide  citrique  est  tres-repandu  dans  les  fruits  acides.  Voici 
sa  composition  : 

En  nombres  entiers    En  equivalents 
F.n  centiemes.  les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 37.50         9        900   C1* 

Hydrogene....    4.17         1        100   H8 
Oxygene 58.33        14       1400   0H 

100.00        24       2400 

(1)  Annates  de  chimie,  LVII,  251. 

(2)  Repertoire  de  pharmacie  (allcmand),  XIV,  77. 
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107.  —  D'apres  M.  Winckler,  les  vins  blancsde  Bensheim 
(Baviere  rhenane),  recoltes  en  1851,  d'une  qualite  tres-me- 
diocre,  auraient  offert  un  acide  nouveau,  qui  s'est  egalement 
presente  dans  le  vin  de  Monsheim  (a  trois  lieues  de  Worms 
dans  le  Palatinat),  et  dont  l'existence  paraissait  generale  (1). 

Mais  bientot  cet  acide,  examine  par  M.  Pasteur,  a  ete 
reconnu  acide  malique  actif  ordinaire  (2),  sans  melange  d'au- 
cun  autre  produit,  —  avec  l'assentiment  de  M.  Winckler  (3). 

108.  —  Un  troisieme  acide  est  1' acide  malique  (principal 
acide  de  la  pomme  nommee  par  les  Latins  malum).  Presque 
tous  les  chimistes  signalent  sa  presence.  Chaptal  en  parle 
comme  d'un  element  remarquable  du  vin.  Barruel  a  trouve  du 
malate  de  chaux  dans  un  depot  de  sirop  de  raisin  (4).  —  Cou- 
verchel  en  a  trouve  dans  le  jus  de  raisin ;  apres  evaporation 
dans  le  vide  et  separation  de  la  plus  grande  partie  de  la  creme 
de  tartre,  il  neutralisa  la  liqueur,  ajouta  del'acetatede  plomb 
et  obtint  un  precipite  blanc  soluble  dans  l'eau  bouillante  et  se 
deposant  a  froid  en  plaques  micacees  argentines.  C'etait  du 
malate  de  plomb  (5).  Mais,  suivant  M.  Dumas,  son  existence 
peut  etre  mise  en  doute,  quoique  d'ailleurs  il  se  presente  dans 
presque  tous  les  fruits  acides  (6),  comme  1'acide  citrique. 

M.  Schwarz  a  trouve  1'acide  malique  dans  les  raisins  verts 
deSilesie  (7). 

J'ai  reconnu  1'acide  malique  dans  le  vin  des  environs  de  Da- 
mery.  10  litres  de  ce  vin  ont  ete  soumis  a  la  distillation  :  l'al- 


(1)  Journal  de  pharmacie  [3],  XXIII,  469. 

(2)  I/acide  malique  presente  deux  varietes :  Tacide  ordinaire  actif  sur  la 
lumiere  polarisee,  et  1'acide  inactif  decouveit  parM.  Pasteur. 

(3)  Journ.  de  pharm.  [3],  XXIV,  75. 

(4)  Bulletin  de  pharm.,  I,  45. 

(5)  Journ.  de  pharm.  [2],  VII,  260.      - 

(6)  Traite  de  chimie  appliquee  aux  arts,  t.  VI,  p.  495. 

(7)  Ann.  der  Chem.  und  Pharm.,  LXXIV,  83. 
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cool  enleve,  j'ai  verse  dans  le  residu  presque  bouillant  de 
1' acetate  de  plomb  jusqu'a  cessation  de  precipite  ;  la  liqueur 
surnageante  filtree  donne  le  lendemain  de  magnifiques  cris- 
taux  de  malate,  d'un  blanc  eblouissant,  fusibles  dans  l'eau 
chaude  avec  l'aspect  d'une  resine,  etc.,  etc.  —  Ces  cristaux 
m'ont  donne  56,62  d'oxyde  de  plomb;  calcul  56,7. 

L'acide  malique  existe  done  au  moins  dans  un  certain 
nombre  de  vins. 

Sa  proportion  parait  faible  et  n'a  point  ete  determinee. 

109.  —  L'acide  malique  renferme  : 

En  nombres  entiers      En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 35.82  24  600      C8 

Hydrogene 4.48  3  75      H6 

Oxygene 59.70  40  1000      010 

100.00  67  1675 

110.  — Parmiles  acides  vegetaux  contenus  dans  le  raisin, 
on  doit  admettre  Yacide  pectique.  Son  etude  a  beaucoup  d'in- 
teret,  car  elle  explique,  au  moins  en  partie,  les  resultats  ob- 
nus  par  tant  de  chimistes  dans  I'analyse  des  fruits  ou  des  au- 
tres  parties  vegetales,  et  la  repetition  malheureusement  si 
frequente  dans  leurs  travaux  d'une  indication  vague  et  souvent 
inexacte,  celle  de  matter e  extractive. 

Braconnot  a  montre  le  premier  (1)  que  les  vegetaux  ren- 
ferment  un  corps  gelatineux  insoluble  dans  l'eau,  auquel  il 
attribue  le  nom  d'acide  pectique  (t^xti'S  coagalum).  — 
M.  Fremy  s'est  livre  dernierement  a  1'etude  de  ce  corps  (2), 
et  de  leur  examen  resultent  les  faits  suivants  :  l'acide  pecti- 
que pur  et  bien  desseche  dans  le  vide  (3)  peut  etre  ensuite 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [2],  XXVIII,  173,  et  XLVII,  266. 

(2)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3],  XXIV,  5. 

(3)  On  desseche  les  corps  organiques  a  (Void,  sans  la  moindre  alteration, 
en  les  pla^ant  sous  une  cloche  oil  Ton  fait  le  vide  au  moyen  d'une  pompe 
ou  machine  pncumalique,  et  oil  I'on  place  en  menie  temps  un  vase  conte- 
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chauffe  a  120  degres  sans  alteration ;  mais  a  la  temperature 
de  200  degres  il  se  change  en  un  corps  noir,  1' acide  pyropec- 
tique,  insoluble  dans  l'eau  et  soluble  dans  les  alcalis.  —  L'eau 
modifie  beaucoupla  stabilite  de  l'acide  pectique  :  ainsi,  quand 
on  le  chauffe  humide  a  100  degres,  il  se  colore  fortement  en 
brun,  devient  hygrometrique  et  cede  a  l'eau,  meme  froide, 
un  nouvel  acide  tres-energique,  le  metapectique  (1).  Get  effet 
seproduit  dans  l'eau  bouillante  avec  un  peu  plus  de  temps.  — 
L'acide  pectique  se  dissout  tres-aisement  dans  les  alcalis 
meme  tres-etendus.  II  se  dissout  aussi  dans  un  grand  nombre 
de  sels,  surtout  dans  les  sels  ammoniacaux  a  acide  organique 
(tartrique,  malique,  etc.).  11  se  produit  alors  de  veri  tables 
sels  doubles,  solubles  dans  l'eau  et  incristallisables. 

111.  —  M.  Fremy  a  cherche  a  etablir  l'origine  de  l'acide 
pectique  :  cette  origine  serait  assez  complexe.  Les  fruits  con- 
tiendraient  un  corps  insoluble,  la  pectose,  et  un  ferment  spe- 
cial, la  pectase;  sous  l'influence  de  ce  ferment,  la  pectose  de- 
viendrait  d'abord  de  \&pectine,  puis  de  Y acide  pectosique,  et 
enfin  de  Y acide  pectique.  —  M.  Sacc  admet  une  origine  diffe- 
rente  (2)  :  ce  serait  la  lignose,  partie  constituante  du  ligneux, 
qui,  en  s'oxydant  et  s'hydratant,  produirait  de  l'acide  pecti- 
que. Ces  deux  origines  peuvent  etre  vraies  toutes  deux;  mais, 
quoi  qu'il  en  soit,  nous  devons  nous  attendre  a  trouver  l'acide 
pectique  ou  plutot  ses  derives  dans  le  vin.  —  En  effet,  Bra- 
connot  nous  a  montre  l'acide  pectique  dans  presque  tous  les 
vegetaux.  Le  jus  de  raisin  doit  en  contenir ;  il  doit  contenir 
aussi  de  l'acide  metapectique,  car  une  dissolution  de  pectine 
abandonnee  quelques  jours  en  donne.  — ■  Nous  verrons  plus 
loin  le  role  de  ce  dernier. 

nant  de  l'acide  sulfurique,  ou  de  la  chaux,  ou  toute  autre  matiere  capable 
d'absorber  energiquement rhumidite. 

(1)  Ms-roc  indique  un  changement  avec  inferiorite. 

(2)  Ann.  dp  chim.  et  de  phys.  [3],  XXV,  5. 
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La  composition  de  l'acide  pectique  est,  d'apres  M.  Fremy  : 

En  nombres  entiers        En  equivalents 
En  centiemes.  les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 42.29        96        2400   C32 

Hydrogene 4.85        41         275   H22 

Oxygene 52.86       120        3000   O30 

100.00       227         5675 

112.  —  J'ajoute  que  la  dissolution  d'acide  metapectique 
moisit  aisement;  bouillie  longtemps,  elle  degage  de  l'acide 
acetique  et  donne  un  depot  d'acide  ulmique. 

115.  —  L'acide  lanniqae  ou  tannin  est  encore  un  des  ele- 
ments du  vin,  et  son  role  est  meme  considerable.  II  n'agit  pas 
autant  comme  acide  que  par  la  faculte  de  s'unir  aux  matieres 
azotees,  et  par  consequent  aux  ferments.  Suivant  les  propor- 
tions relatives  du  tannin  et  de  ces  corps,  le  premier  peut  etre 
eniierement  separe  du  vin  etprecipite  dans  les  depots,  les  lies, 
ou  bien  il  est  maintenu  en  dissolution  et  communique  au  li- 
quide  une  saveur  astringente.  Nous  verrons,  dans  la  seconde 
partie,  du  reste,  tout  ce  qui  le  concerne,  avec  de  grands  details. 

114. — Le  tannin,  dont  on  trouve  plusieurs  varietes  dans  les 
vegetaux,  offre,  dans  les  noix  de  galle,  la  composition  suivante  : 

En  nombres  entiera      En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 50.94        27        1350   C18 

Hydrogene....   3.77        2        100   H8 
Oxygene 45.29        24        1200   Ot2 

100.00        53        2650 

IIS.  —  Sa  proportion,  dans  le  vin,  est  toujours  faible.  — 
Voici,  d'apres  M.  Faure,  les  quantites  de  tannin  continues 
dans  les  vins  de  la  Gironde  :  sur  1 24  especes  etudiees  pen- 
dant deux  annees  consecutives  (1841,  1842),  un  seul  vin  n'a 
pas  offert  de  tannin  dans  1'annee  1842.  C'etait  le  Haut-Brion. 
En  1841,  le  vin  du  meme  cru  donnait  0gr-,722  par  litre. 
Le  minimum  des  227  echantillons  qui  en  contenaient  tous  a 
(He  fourni  par  levin  de  Sadirac,  1842,  dans  lequel  M.  Faure 
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n'a  pas  trouve  plus  de  0gr,649  par  litre;  le  maximum,  par  le 
vindeQuinsac,  1842,  qui  contenait  lgr,843  par  litre. 

116.  —  Tous  les  acides  qui  precedent  viennent  du  jus  de 
raisin;  leur  developpement  a  lieu  regulierement  avec  celui  de 
lavigne.  II  n'en  est  pas  de  meme  de  ceux  dont  je  vais  encore 
parler  :  ceux-ci  viennent  tous  de  la  fermentation. 

ACIDE  CARBONIQUE. 

117.  —  Le  premier  est  le  gaz  produit  par  la  fermentation 
alcoolique  meme,  c'est-a-dire  Xacide  carbonique.  II  se  com- 
pose de  : 

En  nombres  entiers      En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone   27.27        3         75   C 
Oxygene   72.73        8        200   O2 


100.00       11         275 

118.  —  Ce  corps  a  une  grande  importance.  II  existe  dans 
tous  les  vins,  et  les  rend  mousseux  quand  on  l'y  retient  dissous 
par  une  pression  plus  ou  moins  forte.  Leur  saveur  tient  beau- 
coup  a  sa  presence  ;  il  leur  communique  ce  gout  piquant  dont 
l'eau  de  Seltz  peut  donner  la  sensation  pure.  Aussi,  lorsqu'il 
s'evapore,  laisse-t-il  un  Yin  fade  et  plat  :  c'est  le  vin  evenle, 
dont  on  attribue  souvent,  et  a  tort,  a  la  perte  de  l'alcool,  la 
fadeur  veritablement  due  au  degagement  de  l'acide  carbo- 
nique. —  C'est  aussi  ce  qui  arrive,  en  partie,  pour  le  vin 
chaud,  dont  l'acide  carbonique  a  ete  degage  par  la  chaleur. 

119.  —  D'un  autre  cote,  l'acide  carbonique  exerce  une 
action  dissolvante  tres-favorable  au  maintien  de  la  transpa- 
rence du  vin.  Plusieurs  des  corps  solides,  dont  nous  avons 
encore  a  parler  comme  elements  naturcls  du  liquide  spiri- 
tueux,  ne  resteraient  pas  toujours  en  dissolution  et  produi- 
raient  un  trouble  sans  l'acide  carbonique  :  ainsi  les  phos- 
phates, le  tartrate  de  chaux  et  d'autres  corps  lui  doivent  au 
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moins  une  partie  de  leur  solubilite.  —  Beaucoup  de  vins  se 
troublent  fortement  lorsqu'on  les  chauffe  :  l'acide  est  degage 
par  la  chaleur,  et  immediatement  les  corps  dont  nous  venons 
de  faire  mention  deviennent  libres  et  se  deposent. 

120.  —  Le  role  le  plus  important  de  l'acide  carbonique  est 
d'empecher  l'absorption  de  l'air  par  le  vin  et  toutes  les  con- 
sequences de  cette  absorption,  c'est-a-dire  la  formation  de 
vinaigre,  et  presque  toutes  les  maladies  clu  liquide.  Sous  ce 
rapport,  on  ne  saurait  trop  s'appliquer  a  le  conserver  en  tota- 
lity dans  le  vin.  En  effet,  tant  que  celui-ci  demeure  salure 
de  gaz  acide  carbonique,  il  n'est  presque  plus  possible  a  Fair 
de  s'y  introduire,  et  toute  fermentation  se  trouve  paralysee ; 
le  vin  demeure,  a  tres-peu  pres,  intact  et  ne  peut  subir 
aucune  alteration  grave.  —  Rien  de  plus  facile  que  de  juger 
si  le  vin  est  sature  d' acide  carbonique.  On  se  procure  un 
flacon  de  deux  litres,  bouche  en  verre,  on  remplit  le  flacon 
de  gaz  acide  prepare,  comme  nous  le  verrons  plus  loin 
(§  121),  et  on  verse  doucement  dans  ce  flacon  un  litre  de 
vin.  On  ferme  le  vase  et  on  agite  le  vin  pendant  une 
ou  deux  minutes.  Alors  on  renverse  le  flacon  dans  un  vase 
contenant  de  l'eau  propre,  et  on  ouvre  le  goulot,  quand  il  est 
entierement  plonge.  Si  le  vin  ne  contenait  pas  d' acide  carbo- 
nique par  lui-meme,  il  a  pris,  par  l'agitation,  celui  que  ren- 
fermait  le  flacon,  et  par  consequent,  dans  ce  dernier,  il  s'est 
fait  un  vide  :  alors,  en  l'ouvrant  sous  l'eau,  celle-ci  montera 
precipitamment  pour  occuper  tout  1'espace  abandonne  par  le 
gaz  acide  que  le  vin  a  pu  dissoudre.  Pourmesurer  ce  gaz,  on 
bouche  le  flacon,  toujours  sous  l'eau,  puis  on  lereleve,  et  on 
determine  le  volume  de  l'eau  absorbee.  On  avait  un  litre  de 
vin ;  si  le  volume  est  un  litre  et  demi,  c'est  qu'il  est  entre  un 
demi-litre  d'eau  dans  le  flacon ;  or,  cette  eau  remplace  le  gaz 
dont  le  vin  a  pu  s'emparer ;  done  le  volume  de  ce  gaz  est  un 
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demi-litre.  —  On  voit  ainsi  qu'un  litre  du  vin  experimente 
peut  absorber  un  demi-litre  de  gaz  carbonique.  -—  Reste  main- 
tenant  a  connaitre  la  proportion  que  peut  absorber  le  vin  lors- 
qu'il  ne  contient  rien  d'abord.  Cette  proportion  est  d'un  peu 
plusd'un  litre,  c'est-a-dire  de  12  ou  13  decilitres,  a  la  tem- 
perature de  +  15  degres.  —  Dans  notre  exemple,  un  litre  de 
vin  ayant  absorbe  un  demi-litre  ou  5  decilitres,  il  lui  manque 
7  ou  8  decilitres  de  gaz  carbonique  pour  etre  sature;  c'est 
plus  de  moitie. 

121 .  —  Ge  point  reconnu,  si  Ton  veut  rendre  au  vin  l'acide 
carbonique  dontil  est  prive,  on  n'auraqu'ale  soutirer  et  le 
verser  dans  des  tonneaux  pleins  de  gaz  acide.  —  Yoici  la 
marche  a  suivre  :  d'abord  on  construira  l'appareil  represents 
figure  15.  A,  est  une  pipe  de  6  hectolitres,  en  bon  etat  et 
solide,  sur  son  chantier.  On  y  introduit,  par  Fouverture  c, 


Fig  o   15. 

200  kilogrammes  de  craie  ou  de  pierre  calcaire  bien  propre  et 
3  hectolitres  d'eau.  On  ferme  ensuite  hermetiquement  l'ou- 
verlure,  au   moyen  d'une  plaque  de  bois,  d'une  traverse  et 
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d'une  vis  de  rappel.  B  est  un  tuyau  de  plomb,  de  20  millime- 
tres interieurement,  surmonte  d'un  entonnoir  de  meme  metal, 
et  descendant  aux  deux  tiers  de  la  profondeur  dans  la  pipe. 
D  est  un  tuyau  de  meme  diametre,  partant  d'un  orifice  ou- 
vert  a  la  partie  superieure  de  la  pipe  et  descendant  jusqu'a 
5  ou  6  centimetres  au-dessous  du  niveau  de  l'eau  dont  le 
tonneau  E  (de  2  hectolitres)  est  a  moitie  rempli.  F  est  encore 
un  tuyau  semblable,  partant  du  dessus  de  E  pour  aller  s'ouvrir 
en  dessous  et  au  milieu  du  tonneau  G  :  ce  tonneau,  de  1  ou 
2  hectolitres,  est  rempli  de  craie  ou  de  pierre  calcaire,  en 
morceaux  a  peu  pres  reguliers  et  de  lagrosseur  d'une  pomme 
dans  le  bas  et  d'une  noix  dans  le  haut.  Son  fond  superieur  est 
perce  d'un  trou  dans  le  milieu,  et  recoit  un  tube  de  cuivre  H, 
gros  comme  les  tubes  de  plomb,  sur  lequel  on  attache  un 
tuyau  de  caoutchouc  L,  long  de  plusieurs  metres.  Le  but  de 
cet  appareil  est  d'obtenir  de  l'acide  carbonique  parfaitement 
par,  et  on  y  arrive  en  versant  maintenant  de  l'acide  sulfurique 
dans  le  tube  B,  si  la  pipe  contient  de  la  craie  (et  de  l'acide 
chlorhydriqae,  si  Ton  fait  usage  de  pierre  calcaire).  Sous  l'in- 
fluence  de  l'acide  sulfurique,  la  craie  se  decompose  en  deux 
parties  :  en  chaux,  qui  s'unit  a  l'acide  sulfurique  et  forme  du 
platre,  a  la  place  de  la  craie  ;  puis  en  acide  carbonique  gazeux, 
dont  le  degagement  s'opere  au  moyen  du  tube  D.  (La  meme 
chose  se  passe  entre  la  pierre  calcaire  et  l'acide  chlorhydri- 
que.)  Lorsque  l'acide  carbonique  est  destine  pour  une  sub- 
stance aussi  delicate  quele  vin,  toutes  les  precautions  doi vent 
etre  prises  contre  la  moindre  cause  d'impurete  :  les  deux  ton- 
neaux  E,  G  sont  des  purificateurs,  et  remplissent  cette  fonc- 
tion  de  la  maniere  la  plus  parfaile.  Le  gaz,  en  barbotant  dans 
l'eau  du  premier,  y  abandonne  les  petites  gouttelettes  de  la 
liqueur  acide  qu'il  entrainait  hors  de  la  pipe;  mais  il  pourrait 
dormer  encore  de  l'ombrage  a  cc  point  de  vue,  car  on  peut  se 
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demander  comment  les  gouttelettes  ont  ete  emportees  de  la 
pipe,  et  ne  le  seraient  plus  hors  de  l'eau  du  tonneau  :  c'est  pour 
lever  toute  difficulty  que  les  chimistes  ont  imagine  de  faire 
passer  le  gaz  au  travers  de  nombreux  morceaux  de  craie.  Dans 
le  cas  ou  de  petites  gouttelettes  de  la  liqueur  acide  de  la  pipe 
parviendraient  a  traverser  l'eau  de  E,  dans  lecourant  de  gaz, 


4*.^ 


Fig.  15   bis. 


ces  gouttelettes  seraient  absorbees  par  les  fragments  de  craie 
contre  lesquels  elles  viennent  se  heurter  en  G.  L'experience 
montre  que  jamais,  dans  ces  conditions,  la  moindre  trace  de 
Taction  de  ces  gouttelettes  ne  se  rencontre  au  dela  des  pre- 
miers fragments  de  craie ;  le  gaz,  au  moment  d'entrer  dans  le 
tube  H,  est  d'une  purete  absolue.  —  Je  dois  ajouter  que  le  gaz 
acide  carbonique  obtenupar  cesprocedes  est  absolument  iden- 
tique  a  celai  dont  la  fermentation  du  jus  de  raisin  est  la 
source.  Les  sciences  en  donnent  des  preuves  tellement  nom- 
breuses  que  cette  verite  doit  etre  regardee  comme  une  des 
mieux  etablies  parmi  toutes  celles  qui  interessent  les  homines. 
(Voir  les  details  donnes  a  ce  sujet  dans  la  troisieme  parlie.) 
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122.  —  Une  fois  l'acide  carbonique  pur  a  notre  disposition, 
nous  l'introduirons  dans  le  vin  de  la  maniere  suivante  :  on 
enlevera  la  bonde  d'un  tonneau  plein  P,  et  on  la  remplacera 
par  une  autre  M  longue,  assez  fortement  conique  et  traversee 
par  un  tube  d'etain,  de  25  a  30  centimetres  de  longueur  et  de 
2  centimetres  de  diametre,  auquel  viendra  s'adapter  le  tube  de 
caoutchouc  L.  A  l'instant  meme,  le  gaz  exercera  dansle  ton- 
neau, que  nous  designerons  (n°  1),   une  pression  dont  on 
connaitra  l'effet  en  jetant  les  yeux  sur  le  tube  V  du  flacon  z  (1). 
Aussitot  que  l'eau  sera  montee  dans  ce  tube  a  15  ou  20  cen- 
timetres, on  tournera  le  robinet  P,  pour  commencer  le  souti- 
rage,  en  ayant  soin  de  l'ouvrir  juste  assez  pour  maintenir  l'eau 
a  son  niveau  dans  le  tube  V.  Les  baquets  S  serviront  a  trans- 
porter le  vin  dans  un  tonneau  propre  (n°  2).  —  Aussitot  le 
n°  1  vide,  on  enlevera  la  bonde  et  on  la  remplacera  par  un 
grand  entonnoir ;  en  meme  temps,  ou  fermera  le  robinet  P; 
puis  on  portera  la  bonde  M  sur  un  autre  tonneau  (n*  3),  pour 
le  vider  a  son  tour  :  on  versera  le  vin  de  ce  tonneau  dans 
l'entonnoir  place  sur  le  n°  1 ,  ce  qui  fera  tomber  le  liquide 
extremement  divise  toutau  travers  de  l'acide  carbonique  dont 
ce  tonneau  (n°  1 )  est  rempli ;  de  la  sorte  on  obtiendra  la  satu- 
ration immediate,  et  le  vin,  en  le  supposant  un  peu  trouble 
avant  cette  operation,  sera  toujoursd'unegrande  transparence 
apres  avoir  acquis  son  maximum  d'acide  carbonique.  —  On 
continuera  de  la  meme  maniere,  en  transvasant  levin  du 
n°  4  dans  le  n°  3,  celui  du  n°  5  dans  le  n"  4,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'au  dernier  dans  lequel  on  introduira  le  vin  entrepose 


(1)  C'est  un  ilacon  en  vcrre  ferme  par  un  bouchona  deuxtrous;  Tun  de 
cos  trous  recoit  un  tube  de  euivre  z  soude  sur  le  lube  H  pour  amener  le 
gaz  dans  le  flacon ;  l'autre  recoit  un  tube  droit,  en  verre,  de  60  centimetres 
de  longueur  ;  ce  tube  plonge  a  2  centimetres  dans  Teau  dont  le  flacon  est  a 
moilie  rempii. 
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dans  le  n°  2.  —  Cette  operation  est  simple,  peu  eouteuse  et 
d'un  avantage  que  l'experience  fera,  deplusen  plus,  apprecier, 
surtout  pour  les  vins  peu  charges  d'acider.  —  Je  ne  m'arrete 
pas  aux  precautions  a  prendre  pour  son  emploi ;  ces  precau- 
tions sont  bien  connues,  elles  sont  les  memes  que  celles  deja 
mises  en  usage  dans  les  celliers  oil  Ton  fait  cuver  les  mouts  : 
une  chandelle  allumee  s'eteint  dans  Fair  assez  charge  d'acide 
carbonique  pour  devenir  dangereux  a  respirer.  On  doit  s'eloi- 
gner  en  pareil  cas,  et  praliquer  un  aerage  actif  avant  de 
revenir.  (Voir  la  Preparation  du  vin,  chapitre  IV.) 

125.  —  L'acide  acetique  (acide  du  vinaigre,  en  latin  ace- 
turn)  serait  le  deuxieme.  Beaucoup  de  chimistes  ont  signale  sa 
presence  dans  le  vin ,  et  assurement  rien  n'est  plus  naturel. 
Gependant,  on  doit  ne  pas  considerer  l'acide  acetique  comme 
un  produit  regulier  :  sa  formation  est  tout  accidentelle  et 
vient  d'une  fermentation  secondaire  qui  peut  etre  evitee  dans 
un  travail  bien  conduit. 

La  composition  de  l'acide  acetique  est  assez  simple ;  elle 
est  de  : 

En  nombres  entiers    En  equivalents 
En  centiemes.        les  plus  simples.        chimiques. 

Carbone 40.00  6  300        C4 

Hydrogene..  6.67  1  30        H* 

Oxygene 53.33  8  400        O4 


100.00  15  730 


124.  —  Vient  ensuite  X acide  lactique  (acide  du  lait,  en  la- 
tin lac,  lactis).  Nous  devons  encore  le  regarder  comme  produit 
par  accident.  Tres-probablement  il  n'existe  point  dans  le  mout 
des  raisins  preserves  de  meurtrissures  et  non  moisis.  Mais  il 
doit  se  produire  dans  cette  circonstance  et  par  suite  d'une  al- 
teration assez  legere  du  ferment.  Les  vins  faits  avec  des  raisins 
meurtris  depuis  longtemps,  comme  certains  vins  du  Rhin, 
doivent  en  renfermer  d'assez  grandes  proportions. 
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L'acide  lactique  est  forme  de  : 

En  nombres  entiei  s        En  equivalents 


En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

Carbone....     40.00 

6 

450 

C6 

Hydrogene. .      6.67 

1 

75 

H6 

Oxygene....     53.33 

8 

600 

O6 

100.00  15  1125 

L'acide  lactique  se  rapproche  beaucoup,  on  le  voit,  de-Ta- 
cide  acetique;  en  centiemes,  leur  composition  est  la  meme; 
mais  il  faut  moitie  plus  d'acide  lactique  pour  neutraliser  les 
bases.  —  Et  surtout,  les  deux  acides  peuvent  perdre  cliacun 
la  meme  quantite  d'eau  sans  eprouver  d'alteration  profonde ; 

L'acide  acetique  anhydre  est  alors  C4H303, 
L'acide  lactique  —  C6H503, 

et  toute  ressemblance  disparait. 

125.  —  Enfin,  on  trouve  dans  le  vin  un  dernier  acide,  l'a- 
cide batyrique  (ou  acide  du  beurre,  nomine  en  latin  butyram). 
Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  au  sujet  de  l'acide  lactique 
s' applique  encore  a  l'acide  butyrique.  C'est  un  produit  acci- 
dentel  du  aux  memes  causes  (i). 

Pour  obtenir  de  l'acide  butyrique,  il  faut  operer  sur  de 
grandes  quantites  de  Yin.  M.  Winckler  a  distille  36  litres  de 
vin  de  Monsheim  (§  107),  et  en  recti (iant  le  produit  de  cette 
distillation  sur  du  carbonate  de  potasse,  il  a  obtenu  1 5  gram- 
mes de  bulyrale  de  potasse  parfaitement  pur. 


(1)  Les  chimistcs  obtiennent  a  volonte  Tacidc  lactique  en  faisant  eprou- 
ver au  sucre  Taction  du  vieux  fromage.  Cette  fermentation  prolongee  fait 
succeder  Tacidc  butyrique  a  l'acide  lactique.  —  Journal  de  pharmacies  [3] 
XX1I1,  469. 
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Sa  composition  est  la  suivante  : 


En  nombres  en  tiers 

En  equivalents 

En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

Carbone...     54.55 

6 

600 

c8 

Hydrogene.      9.09 

1 

100 

H8 

Oxygene...     36.36 

4 

400 

O* 

100.00  11  H00 

126.  —  II  est  extremement  probable  que  le  vin  renferme 
encore,  au  moins  dans  certains  cas,  de  l'acide  valerique.  La 
lie  de  vin,  delayee  dans  l'eau,  abandonnee  a  elle-meme  aux 
temperatures  de  l'ete,  presente  tres-distinctement  Todeur  de 
cet  acide  qui  est  caracteristique.  Sa  composition  est : 

En  nombres  entiers    En  equivalents 


En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

Carbone 58.82 

30 

750 

Cio 

Hydrogene..       9.81 

5 

125 

Hio 

Oxygene....     31.37 

46 

400 

0* 

100.00  15  1275 

127.  —  Tous  ces  acides  ont  de  l'importance  :  ils  contri- 
buent  a  la  saveur  des  vins,  meme  a  tres-petite  dose.  Les  trois 
premiers,  tartrique,  citrique,  malique,  ont  une  saveur  peu 
differente  :  ils  sont  franchement  acides  et  piquants;  les  vrilles 
de  la  vigne  naissante,  les  pommes  vertes  nous  en  donnent  une 
idee  juste.  Les  trois  autres  n'ont  pas  le  meme  gout,  surtout  les 
deux  derniers.  Tout  le  monde  connait  la  saveur  du  vinaigre, 
sans  bien  connaitre  celle  de  l'acide  pur;  cette  saveur  est  peu 
differente  de  celle  des  acides  tartrique,  malique  et  citrique. — 
Mais  l'acide  lactique  a  un  autre  gout,  comme  on  en  peut  juger 
danslepetit-lait.  L'acide  butyrique  surtout  se  distingue  de  tous 
les  autres  et  rappelle  le  beurre  ranee.  La  moindre  trace  de 
cet  acide  peut  modifier  le  gout  du  vin ,  et  non  pas  toujours 
d'une  maniere  facheuse,  comme  on  pourrait  le  croire. 
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128.  —  Les  acides  ont  en  outre  la  grande  importance  de 
servir  a  la  formation  des  ethers,  dont  le  bouquet  des  vins  tire 
principalement  son  origine. 

DES  MATIERES  SALINES. 

129.  —  Nous  arrivons  aux  matieres  salines  qui  sont  tres- 
nombreuses  dans  le  vin,  mais  en  meme  temps  fort  peu 
abondantes.  —  Voyons  d'abord  les  sels  vegetaux  qui  viennent 
de  la  vigne  meme  et  peuvent  etre  consideres  comme  essentiels. 
Nous  examinerons  ensuite  les  sels  mineraux  qui  sont  tous 
accidentels  et  tres-variables,  avec  la  nature  du  terrain  et 
avec  celle  des  engrais.  —  Les  sels  vegetaux  ne  sont  pas  inde- 
pendants  de  ces  dernieres  causes  :  ils  ne  se  developperaient 
pas,  si  la  potasse,  la  soude,  la  chauxy  qui  leur  servent  de  bases, 
n'existaient  pas  dans  le  sol  ou  dans  les  engrais;  et  dans  ce 
cas  meme  la  vigne  ne  pourrait  certainement  pas  vivre.  — 
Les  sels  mineraux  nesont  pas,  comme  eux,  indispensables  a 
la  vegetation  et  pourraient  disparaitre  entierement. 

DES  SELS  VEGETAUX. 

150.  —  Le  role  des  sels  vegetaux  dans  le  vin  est  consi- 
derable : 

Celui  qui  se  rencontre  dans  tous  les  vins  sans  exception, 
(si  ce  n'est  peut-etre  dans  certains  vins  tres-vieux),  c'est  le 
tartrate  acide  de  potasse  ou  tarlre.  Ce  sel  a  une  grande  im- 
portance :  doue  d'une  saveur  acide  prononcee,  il  communique 
cette  acidite  au  vin  et  conlribue  notablement  a  lui  donner 
son  gout  special ;  une  des  principals  variations  de  ce  gout 
vient  directemcnl  meme  des  changemerits  de  proportions  que 
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subit  le  lartre  pendant  le  developpement  naturel  du  vin.  Ainsi 
le  vin,  recemment  fait,  contient  en  dissolution  beaucoup  de 
tartrate  acide;  il  en  contient  d'autant  plus  qu'il  est  plus 
aqueux  ou  renferme  moins  d'alcool ;  le  sel  est  dissous  assez 
facilement  par  l'eau  pure :  im  litre  d'eau  froide  (+  15  degres) 
en  prend  a  peu  pres  5gr,,5;  bouillante,  elle  en  dissoudrait 
61  grammes.  D'un  autre  cote,  le  tartre  est  completement  in- 
soluble dans  l'alcool.  Ainsi  le  vin  de  preparation  recente  et 
dans  lequel  tout  le  sucre  n'est  pas  encore  change  en  alcool, 
peut  contenir  5gr,,5  de  tartrate;  j'ai  eu  l'occasion  de  le 
constater  plusieurs  fois  et  j'ai  meme  trouve  un  peu  plus 
de  5g,,,5,  probablement  a  cause  du  sucre  ou  d'autres  matieres 
qui  augmenteraient  la  solubilite.  Un  vin  detirage  m'a  donne, 
en  mai  1849,  5%71.  —  Puis,  a  mesure  que  le  vin  se  fait,  a 
mesure  que  le  sucre  fermente  et  le  rend  plus  alcoolique,  le 
tartre  se  depose  et  peut  disparaitre  entierement,  ce  qui  est 
rare  et  ne  se  produit  que  dans  de  tres-vieux  vins  oil  l'alcool 
abonde.  —  La  saveur  du  vin  change  beaucoup  par  cette  elimi- 
nation et  devient  de  plus  en  plus  douce. 

151 .  —  Le  tartre  joue  encore,  a  ce  qu'on  assure,  un  autre 
role  d'une  grande  importance :  on  lui  attribue  la  propriete  de 
dissoudre  le  ferment,  substance  du  plus  haut  interet  pour  tous 
les  vins,  et  en  particulier  pour  le  vin  mousseux.  Nous  exami- 
nerons  tout  ce  qui  se  rapporte  a  ce  sujet  dans  le  deuxieme 
chapitre.  (Voyez  Ferment.) 

152.  —  Enfin  le  tartre  communique  au  vin  des  proprietes 
dont  on  peut,  je  crois,  se  faire  une  idee  juste,  en  tenant 
compte  du  fait  suivant,  qui  merite  beaucoup  d' attention.  — 
Ce  sel  est  doue  d'une  grande  puissance  de  dissolution  sur  un 
grand  nombre  de  corps  difficiles  a  attaquer  sans  faire  usage 
des  acides  les  plus  energiques.  Ainsi  les  oxydes  metalliques, 
les  rouilles  sont  dissoutes  par  le  tartre  avec  une  facilite  des 
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plus  remarquables,  meme  dans  un  etat  ou  eiles  resisteraient 
ade  tres-forts  acides;  tout  lemonde  commit  la  rouille  ordi- 
naire du  fer  :  rouge  et  d'une  grande  legerete,  les  acides  la 
dissolvent  sans  peine ;  mais  il  existe  une  autre  rouille  de  fer, 
celle  qui  tombe  des  enclumes,  a  la  forge,  sous  1'aspect  d'e- 
cailles  noires,  pesantes,  metalliques ;  faire  entrer  cet  oxyde 
en  dissolution  est  un  probleme  bien  moins  facile  a  resoudre. 
Or,  le  tartre  consent  tres-bien  pour  cet  objet  et  force  tout 
F  oxyde  a  se  dissoudre  pour  entrer  en  combinaison  avec  ses 
propres  elements.  —  De  la  son  emploi  dans  une  multitude  de 
melanges  destines  a  polir  et  a  nettoyer  les  metaux  (1). 

De  la  encore  certaines  proprietes  du  vin  dont  il  importe  de 
se  rendre  compte.  Ainsi  le  vin  ne  peut  etre  transvase  ni  sur- 
tout  conserve  dans  des  ustensiles  de  cuivre,  de  plomb,  de  zinc 
ou  de  fer.  11  dissout  trop  aisement  leurs  oxydes  et  devient 
veneneux.  L'eftet  se  produit  rapidement  a  chaud,  et,  dans  le 
cas  du  fer,  il  amene  une  coloration  brune  foncee,  d'un  aspect 
tres-desagreable.  —  Meme  avec  le  metal  le  plus  propre  et  ou 
le  vin  dissout  peu  de  rouille,  sa  saveur  change  au  point  d'etre 
absolument  repoussante.  —  Les  vases  d' argent  sont  les  seuls 
bien  choisis  pour  gouter  le  vin  et  pour  le  faire  chauffer. 

155.  —  Cette  puissance  dissolvante  explique  le  resultat  des 
anciennes  experiences  de  Vauquelin  (2) .  Ce  celebre  chimiste 
examina  comparativement  Faction  du  vin  et  celle  du  vinaigre 
sur  les  alliages  de  plomb  et  d'etain  ;  il  trouva  le  vin  plus  actif 
quele  vinaigre.  Je  citerai  sesresultats  : 


(1)  Ainsi,  l'argcnterie  se  neltoie  parfaitement  lorsqu'on  la  frottc  avec  un 
lin^c  humide revetu  d'un  peu  du  melange  suivant : 

100  grammes  de  creme  de  tartre. 
100         —  craie, 

50         —  alun, 

parfaitement  pulverises. 

(2)  Ann.de  chimic,  XXXII,  251. 
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Le  vin  nouveau,  tres-acide,  des  environs  de  Paris,  apres 
avoir  sejourne  quatre  ou  cinq  jours  dans  les  divers  alliages,  a 
donne  : 


NATURE   DE 

l'alliage. 

ACTION 

ACTION 

,-^~"     ~~  ^     ' 

DU 

DE 

ETA1N. 

PLOMB. 

SULFURE  DE  SODIUM. 

L'ACIDE    SULFURIQUE. 

900 

100 

Memes  resultats  que  l'al- 

Memes resultats  que  l'al- 

liage  (800-200). 

liage  (800-200). 

850 

150 

Precipite  jaune  brun. 

Tres-leger  nuage. 

800 

200 

Precipite  plus  abondant. 

Precipite  plus  abondant. 

750 

250 

Precipite  encore  plus 

Precipite  encore  plus 

abondant. 

abondant. 

Une  partie  des  effets  produits  dans  ces  experiences  est  due 
aux  autres  matieres  acides,  notamment  a  l'acide  acetique; 
mais  la  plus  grande  partie  doit  etre  attribute  au  tartre. 

1 54.  —  La  meme  remarque  nous  fait  voir  Taction  que  le  vin 
peut  exercer  dans  notre  estomac  en  dissolvant  beaucoup  de 
substances  dont  les  autres  aliments  pourraient  le  charger  et 
qui  lui  nuiraient  par  leur  accumulation  et  par  un  sejour 
prolonge. 

135.  —  Le  tartre  possede  encore  une  propriete  dont  il  est 
necessaire  de  tenir  grand  compte :  il  eprouve  aisement  une 
fermentation  particuliere  qui  le  change  en  acide  metacetonique 
(ou  propionique)  C6H604  (t).  II  n'est  pas  bien  certain  que  ce 
changement  ait  lieu  sans  la  presence  du  tartrate  de  chaux ;  a 
en  juger  par  les  experiences  de  M.  Noellner,  le  tartre  pur 
semble  ne  pas  donner  d'acide  propionique  en  pareil  cas,  mais 
seulement  de  l'acide  acetique  (2).  Le  melange  avec  du  tartrate 


(1)  Dumas,  Malagutti  et  Leblanc,  Comptes  rendus,  XXV,  781 . 

(2)  Ann.  der  Chem.  und  Pharm.,  XXXVJ1I,299. 
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de  chaux  et  des  matieres  azotees  parait  necessaire.  Mais  ce 
melange  a  presque  toujours  lieu  dans  le  vin,  et  la  production 
de  l'acide  propionique  est  possible  dans  beaucoup  de  circons- 
tances.  Cette  production  est  interessante,  car  la  saveur  du  vin 
peut  changer  notablement  en  de  telles  conditions,  d'autant 
plus  que  le  propionate  semble  avoir  de  la  tendance  a  se  de- 
doubler  aisement  en  butyrate  et  en  acetate  (1). 

156.  —  La  composition  du  tartre  se  represente  comme 
il  suit : 


Ed  nombres  entiers 

En  equivalents 

En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

ide  tartrique... 

,.       70.16 

132 

1650         C8HH)10 

tasse , 

,.       25.06 

47 

589.3        KO 

u 

4.78 

9 

112.5        HO 

100.00 


188 


2351.8 


137.  —  Le  tartre  n'est  jamais  le  seul  de  son  genre;  on 
trouve  dans  le  vin  d'autres  tartrates.  Le  plus  commun  est  le 
tartrate  de  chaux  qui  se  trouve  en  general  assez  intimement 
mele  au  tartre,  dans  la  proportion  de  1  a  2  centiemes  (2). 
Uneancienne  analyse  deKunsemuller(3)le  porte  a  15  p.  100, 
mais  ce  chimiste  a  evidemment  analyse  un  tartre  tres-impur 
ou  il  aurait  pu  trouver  du  tartrate  de  chaux  presque  seul.  Le 
tartrate  calcaire  est  forme  de  : 


En  nombres  entiers 

En  equivalents 

En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

Acide  tartrique.., 

.       50.77 

33 

1650 

C8H*010 

Chaux , 

,       21.54 

14 

700 

2CaO 

Eau 

27.69 

18 

900 

8HO 

100.00 


65 


3250 


158.  —  On  trouve  aussi  dans  les  vins  du  tartrate  d'alu- 


(1)  Nickles,  Ann.  der  Chem.,  LXI,  343. 

(2)  Dumas,  Traitede  chimie  appliquee  avx  arts,\Y,  384. 

(3)  Ann.  do  chimie,  XXVI,  290. 
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mine;  du  moins  ce  sel  est-il  admis  par  beaucoup  de  chimistes. 
M.  Faure  le  signale  dans  les  vins  de  la  Gironde ;  M.  Filhol, 
dans  ceux  de  Tarn-et-Garonne  (1).  —  Ce  sel  est  incristalli- 
sable  :  il  se  desseche  avec  l'aspect  de  la  gomme.  Sa  composi- 
tion n'est  pas  exactement  fixee.  II  est  probable  qu'il  renferme 
C8H4O10,Al2O3  et  un  certain  nombre  d' equivalents  d'eau. 

159.  —  Nous  avons  encore  a  signaler  le  tartrate  d'alumine 
et  de  potasse.  Berzelius  et  d'autres  chimistes  le  mettent  au 
rang  des  elements  du  vin  (2).  Sa  composition  est  tres-proba- 
blement  C8H4O10,Al2O3,KO,  plusune  certaine  quantite  d'eau. 
—  La  saveur  en  est  acide. 

140.  —  Enfin  nous  devons  aj outer  le  tartrate  de  fer.  II  y  a 
parfois  du  fer  en  dissolution  dans  le  vin,  et  il  semble  que  ce  me- 
tal soit  encore  uni  a  l'acide  tartrique.  II  est  rneme  sans  doute 
a  l'etat  de  tartrate  de  fer  et  de  potasse  C8H4O10,Fe2O3,KO. 
Mais  cela  merite  une  confirmation  precise.  La  presence  du 
fer  exclut  celle  du  tannin  et  reciproquement.  —  M.  Faure 
pense  que  le  gout  de  pierre  a  fusil  dans  les  vins  du  Bordelais 
est  cause  par  la  presence  de  ce  sel.  Ce  n'est  point  demontre. 

141.  —  On  trouve  avec  les  tartrates,  dans  le  vin,  des  sels 
qui  leur  sont  unis  par  les  liens  les  plus  remarquables  :  ce  sont 
les  racemates  ou  paratartrates. 

Ces  sels  ont  ete  decouverts  par  un  fabricant  d'acide  tartri- 
que, M.  Kestner,  de  Thann;  mais  pendant  longtemps  leur  ve- 
ritable nature  fut  tout  a  fait  meconnue,  et  leur  existence  meme 
devint  un  probleme.  En  effet,  les  beaux  travaux  d'un  de  nos 
confreres  les  plus  distingues,  M.  Pasteur,  ayant  attire  l'atten- 
tion  sur  cet  acide,  on  fut  tout  surpris  d'apprendre  que  la  pro- 
duction de  l'acide  racemique  avait  ete  temporaire  et  avait 


(1)  Joum.  de  chim.  med.,  [3]  II,  265. 

(2)  Dumas,  Traite  de  chimie  appliquee  aux  arts,  VI,  495. 
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cesse  chez  M.  Kestner.  On  en  voulut  trouver  la  cause,  et, 
grace  au  zele  de  M.  Pasteur,  encourage  par  1'Academie  des 
sciences,  on  apprit  bientot  que  l'acide  racemique  est  un  prin- 
cipe  repandu  dans  tous  les  vins,  et  que  la  seule  condition 
pour  l'obtenir  est  d'operer  sur  les  tartres  bruts,  en  suivant 
l'extraction  de  l'acide  tartrique  j usque  dans  les  eaux  meres, 
ou  l'acide  racemique  s'accumule  de  plus  en  plus.  Sa  produc- 
tion avait  cesse  chez  M.  Kestner  le  jour  oil  les  tartres  bruts 
avaient  ete  remplaces  par  des  tartres  demi-raffines.  —  Peu 
de  temps  apres,  M.  Pasteur  completa  ses  recherches  en  faisant 
la  brillante  decouverte  de  la  formation  artificielle  de  l'acide 
racemique  au  moyen  de  Facide  tartrique  ordinaire. 

Comment  peut-on  operer  cette  transformation  ?  M.  Pas- 
teur unit  l'acide  tartrique  ordinaire  a  la  cinchonine  (l'une  des 
bases  des  quinquinas) ,  il  soumet  ensuite  le  tartrate  de  cincho- 
nine a  Taction  d'une  temperature  de  1 70  degres  pendant  cinq 
a  six  heures,  et,  par  cette  seule  influence,  une  partie  de  l'a- 
cide tartrique  est  devenue  acide  racemique.  —  Ainsi,  nous 
connaissons  maintenant  la  veritable  liaison  des  deux  acides 
tartrique  et  racemique,  et  nous  pouvons  a  volonte  reproduire 
le  dernier  (1). 

142.  —  Quelle  est  cette  liaison?  Bien  qu'elle  soit  d'une 
nature  excessivement  delicate,  j'essaierai  de  la  faire  com- 
prendre. 

L'acide  tartrique  agit  sur  la  lumiere  polarisee.  —  L'acide 
racemique,  dont  la  composition  est  la  meme  sauf  deux  equi- 
valents d'eau  qu'il  renferme  en  plus,et  dont  on  peut  le  priver 
a  100  degres  sans  decomposition  de  l'acide  proprement  dit, 
n'exerce  aucune  action  sur  cette  lumiere.  —  Cette  difference 
ne  serait  pas  en  elle-meme  tres-surprenante  :  la  chimie  pos- 

(i)  Comptcs  rcndus  de  I'Academie  des  sciences,  XXXVII,  162. 
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sede  en  ce  genre  des  exemples  assez  nombreux ;  mais  ce  qui 
est  on  ne  peut  plus  remarquable,si  Ton  unit  l'acide  racemique 
a  rammoniaque  et  a  la  soude,  et  si  Ton  fait  cristalliser  le  sel 
ainsi  obtenu,  on  obtient  des  cristaux  qui  paraissent  tous  abso- 
lument  de  meme  forme,  mais  dont  M.  Pasteur  a  su  distingucr 
la  division  en  deux  groupes  de  meme  poids  :  les  cristaux  du 
premier  groupe  sont  hemiedres  a  droite ;  ceux  du  second 
groupe  sont  hemiedres  a  gauche.  Les  premiers  contiennent 
mi  acide  tartrique  droit,  e'est-a-dire  tournant  a  droite  le  plan 
de  polarisation ;  les  seconds  renferment  un  acide  tartrique 
gauche,  e'est-a-dire  tournant  a  gauche  le  meme  plan  :  l'acide 
racemique  a  disparu  ;  il  s'est  dedouble  en  acide  tartrique  ordi- 
naire (droit)  et  en  un  acide  presque  entierement  identique, 
mais  gauche  (1).  Ainsi,  T  acide  racemique  est  le  produit  d'une 
combinaison  a  parties  egales  de  l'acide  tartrique  droit  avec 
l'acide  tartrique  gauche.  Tels  sont  les  admirables  resultats 
des  etudes  de  M.  Pasteur. 

143.  —  L'acide  racemique  se  developpe  dans  le  raisin  ;  il 
se  forme  peut-etre  aussi  dans  le  vin,  probablement  par  la 
decomposition  de  Tether  tartrique.  M.  Pasteur  l'a  obtenu  par 
Taction  de  la  chaleur  sur  cet  ether. 

144.  —  L'acide  racemique  est  un  peu  moins  soluble  que 
Tacide  tartrique;  sa  saveur  est  la  meme  a  tres-peu   pres. 

145.  —  Le  vin  renferme  tres-probablement  des  malates, 
citrates  et  metapectates  dont  la  quantite  n'a  jamais  ete  de- 
terminee. 

146.  —  On  peut  dire  absolument  la  meme  chose  des  ace- 
tates, propionates,  lactates  et  butyrates. 

Les  sels  vegetaux,  les  tartrates  surtout,  ont  une  valeur  asscz 
grande.  lis  sont  en  partie  cause  de  la  saveur  des  vins  et  de 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  physi,  [3]  XXIV,  456. 
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leurs  qualites  hygieniques.  lis  peuvent  en  outre  eprouver, 
sous  l'mfluence  des  ferments,  certaines  modifications  dont  on 
doit  tenir  compte ;  ils  fournissent  ainsi  des  propionates  et 
peut-etre  d'autres  corps  dont  la  saveur  n'est  pas  la  meme. 

DES  SELS  MINERAUX. 


I  47.  —  Viennent  maintenant  les  sels  mineraux. 

Jamais  leur  quantite  n'est  considerable  dans  le  vin  naturel, 
mais  elle  augmente  parfois  accidentellement,  par  exemple 
dans  les  vins  platres  (voir  Maladies  des  vins,  Pldtrage).  Ces 
sels  sont  des  sulfates,  des  azotates,  des  phosphates,  des  sili- 
cates, etc.  —  Le  vin  renferme  aussi  des  chlorures,  des  bro- 
mures,  desiodnres,  des  fluorures,  etc.  Jusqu'a  present  aucun 
de  ces  sels  ne  merite  une  mention  speciale. 

148.  —  Les  bases  de  tous  les  sels  contenus  dans  le  vin  sont 
la  potasse,  la  sonde,  la  chaux,  la  magnesie,  Yammoniaque  (1), 
Yalumine  et  Yoxyde  de  fer  :  accidentellement  on  en  peut 
trouver  quelques  autres  (par  exemple,  Yoxyde  de  manga- 
nese, etc.).  —  Voici  la  composition  de  tous  ces  derniers 
corps. 

POTASSE    (PROTOXIDE    DE    POTASSIUM). 

En  centiemes.  En  equivalents  chimiques. 

Potassium 83.02  489 

Oxygene 16.98  100 

100.00  589 

SOUDE    (PROTOXYDE    DE    SODIUM). 

En  centiemes.  En  equivalents  chimiques. 

Sodium 74.16  287 

Oxygene 25.84  100 

100.00  387 


(1)  L'ammoniaque  prend  naissance  en  partie  par  ^alteration  du  ferment 
pendant  et  apres  La  fermentation. 
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CHAUX    (PROTOXYDE   DE   CALCIUM). 

En  centiemes.  En  equivalents  chimiques. 

Calcium 71.43  250 

Oxygene 28.57  100 

100.00  350 

MAGNESIE    (PROTOXYDE   DE   MAGNESIUM). 

En  centiemes.  En  equivalents  chinriques. 

Magnesium 60.00  150 

Oxygene 40.00  100 

100.00  250 

ALUMWE    (SESQUIOXYDE  d'aLUMIMUM). 

En  equivalents 
En  centiemes.  chimiques. 

Aluminium 53.27  342  Al 

Oxygene 46.73  300  O8 

100.00  642 

SESQUI-OXYDE   DE   FER. 

En  centiemes.  En  equivalents  chimiques. 

Fer 70.00  700 

Oxygene 30.00  300 

100.00         1000 
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La  composition  de  l'ammoniaque  merite  une  attention  spe- 
ciale. —  L'ammoniaque  pure  est  un  azoture  d hydrogene  H3Az, 


Hydrogene. 
Azote 


En  centiemes. 
17.65 

82.35 

100.00 


En  nombres  entiers 
les  plus  simples. 

3 
14 

17 


En  equivalents 
chimiques. 

37.5 
175.0 


212.5 


H3 
Az 


Cet  azoture  n'est  pas  la  veritable  base  des  sels  :  pour  se 
combiner  aux  acides,  il  s'unit  d'abord  a  un  equivalent  d'eau, 
et  devient  H3Az,HO.  Des  raisons  tbeoriques  puissantes  le 
font  considerer  comme  le  protoxyde  d'un  corps  EPAz,  Yam- 


128  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  V1NS. 

monium,  analogue  aux  metaux,  quoique  compose.  On  aainsi : 

En  nombres  entiers     En  equivalents 
En  centiemes.  les  plus  simples.         chimiques. 

Hydrogene.,       45.39  2  50 

Azote 53.84  7  175 

Oxygene....       30.77  4  100 

100.00  13  325 

149.  —  Peut-etre  existe-t-il  dans  le  vin  des  alcalis  de 
nature  organique.  Aucune  experience  n'autorise  a  les  admettre 
et  je  n'cmets  ce  soupcon  qu'avec  toutes  reserves.  II  est 
cependant  permis  de  rappeler  que  F existence  de  ces  matieres 
est  tres-commune  dans  les  vegetaux;  toutes  ne  sont  pas  vene- 
neuses;  les  acides  en  diminuent  souvent  beaucoup  l'araer- 
tume  ou  la  saveur.  En  admettant  des  traces  de  ces  corps 
et  en  considerant  que  les  acides  disparaissent  entierement 
dans  les  vins  vieux  par  des  alterations  dont  les  alcalis  ne  subi- 
raient  point  Finfluence,  on  expliquerait  peut-etre  l'amertume 
presentee,  dans  quelques  circonstances,  par  ces  vins,  ou  meme 
leur  gout  special. 


150.  —  Tels  sont  les  corps  dont  l'existence  a  pu  etre  eta- 
blie  ou  rendue  tres-probable  dans  le  vin.  II  saute  aux  yeux 
que  des  matieres  si  nombreuses  ne  peuvent  y  exister  en  pro- 
portion considerable.  Cela  est  vrai,  surtout  pour  les  sels  mine- 
raux  qui  sont  tout  a  fait  accidentels  et  dont  la  quantite  se  rat- 
tache,  non  pas  a  Fespece  de  la  vigne,  mais  a  la  nature  du 
terrain  :  d'ailleurs,  ces  sels  ont  peu  d'importance ;  exceptc 
les  phosphates,  tous  remplissent  un  role  auquel  on  ne  peut 
s'arreter. 

181.  —  On  possedc  un  petit  nombre  d'evaluations  nume- 
riques  pour  les  sels  organiques  ou  mineraux.  Voici,  d'apres 
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M.  Faure,  les  resultats  obtenus  pour  quelqucs  vins  du  Borde- 
lais.  \  .000  grammes,  ou  a  peu  pres  un  litre,  fournissent  : 


Tartrate  acide  de  potasse 

—  neutre  de  chaux 

—  d'alumine 

—  de  sesquioxyde  de  fer.. 

Sulfate  de  potasse 

Phosphate  d'alumine 

Chlorure  de  potassium 

—  de  sodium 

Totaex 


0.666  4 
0.0740 
0.271G 
0.1632 
0.1848 
0.0130 

» 
0.0430 


1.4160 


1.9728 
0.2364 
0.7156 
0.2484 
0.2468 
0.0470 

0.104  4 


3.5714 


VINS    BLANf.S 


(minimum) 
Barsac. 


0.9172 
0.0772 
0.2668 
0.0642 
0.2120 
0.088 i 

0.0746 


1.7004 


(maximum). 

Sainl- 

Macaire. 


1.5328 
0.1928 
0.4728 
0.1870 
0.23 46 
0.0322 
0.0752 


2.7274 


Ces  resultats  ne  doivent  etre  envisages  que  comme  des  ap- 
proximations, d'apres  Berzelius.  On  n'y  voit  point  figurer  le 
phosphate  de  chaux,  que  M.  Colin  a  trouve  dans  un  grand 
nombre  de  vins  et  dont  l'importance  est  la  plus  grande.  Ce 
sel  existe  dans  nos  os  et  il  est  renouvele  tous  les  jours.  II  nous 
faut  letrouver  dans  les  aliments;  parmi  eux,  le  vin  est  un  des 
plus  aptes  a  le  transporter  dans  les  liquides  de  notre  corps. 
—  Probablement  il  s'est  trouve  entraine,  dans  l'analyse,  avec 
le  tartrate  de  chaux. 

152.  —  Voici  encore  les  resultats  obtenus  par  M.  Filhol, 
pour  les  vins  de  Tarn-et-Garonne  : 
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155.  —  M.  Delarue  a  donne  les  resultats  suivants  pour 
des  \ins  de  Bourgogne  (1)  : 


NOMS 

NOMS 

ALCOOL 

DITARTRATE 

TARTRATE 

SELS 

des 

des 

ANNEES. 

DENSITIES. 

en  iocs 

de 

de 

COMMUNES. 

CLIMJTS. 

DU    VOLUME. 

POTASSE. 

r  e  n. 

TNORGANIQ. 

1 

'     1825 

0.925 

13.66 

0.300 

0.031 

0.324 

'  Vougeot.  . 

Clos-Vougeot 

*     1841 

0.963 

12.24 

0.270 

0.031 

0  326 

1     1842 

0.952 

14.02 

0.278 

0.030 

0.332 

La  Romanee.. 

1838 

0.931 

14.66 

0.272 

0.021 

0.330 

"Vosne.. . . 

f     1834 

1842 
I     1842 

0.971 

12.13 

0.300 

0.032 

0.320 

La  Tache 

0.970 

13.75 

0.260 

0.031 

0.336 

0.939 

14.19 

0.262 

0.032 

0.334 

Gevrey... 

Chamhertin. . 

Clos     de     la 
Mousse 

(     1834 
)     1839 

0.920 
0.940 

14.08 
12.46 

0.302 
0.306 

0.021 
0.028 

0.340 
0.380 

Beaune.. . 

i      0.935 

13.96 

0.344 

0.031 

0.340 

'  Les  Greves  .. 

\     0.940 

13.30 

0.274 

0.025 

0.330 

"  Cailleret 

Rousiots 

]     0.991 

12.91 

0.302 

0.038 

0.316 

Volnay, . . 

)     1842 

{     0.952 

13.27 

0  274 

0.025 

0.312 

Fn  Chevret... 

J     0.960 

14.73 

0.300 

0.026 

0.320 

1 

En  Champans. 

f    0.925 

13.30 

0.302 

0.026 

0.318 

Nuits 

St-Georges.. . 

*     0.951 

13.98 

0.302 

0.039 

0.338 

Aloxe.... 

Gorton  ......' 

^     0.977 

13.90 

0.302 

0.039 

0.342 

154.  —  M.    Jacob  a   obtenu   pour  des  vins   de  Ton- 
nerre  (2)  : 


NOMS 

POIDS TOTAL 

BITARTRATE 

SULFATE 

PHOSPIlte 

TARTRATE 

CHLORURE 

des 

des  scls 

de 

de 

de 

de 

de 

VINS. 

DANS   1   LITRE. 

j        POTASSE. 

TOTASSE. 

CHAUX. 

CHAUX. 

SODIUM. 

Cote  Pitois. 

1.012 

0.454 

0.104 

0.300 

0.097 

0.043 

0.013 

0.949 

0  371 

0.119 

0.328 

0.068 

0.048 

0.014 

Bridaines.. . 

1.198 

0.449 

0.178 

0.450 

0.041 

0.056 

0.023 

Vautiercelins 

1.201 

0.429 

0.125 

0.480    t 

0.056 

0  057 

0.053 

1.037 

0.492 

0.189 

0  251 

0.070 

0.012 

0.020 

Charlouts.. . 

0.727 

0.394 

0.089 

0.130 

0  069 

0.039 

0.004 

Vaumorillon 

0.700 

0.409 

0.172 

0  068 

0.031 

0.017 

0.002 

Tronchoy... 

1.181 

0.41S 

0.213 

0.437 

0.060 

0.040 

0.013 

Olivottes... 

1.181 

0.408 

0.288 

0.354 

0.068 

0.052 

0.011 

Perrieres... 

0.918 

0.335 

0.203 

0  310 

0.043 

0.031 

0.016 

155.   —   M.  Boussingault  a  donne  Fanalyse   d'un    vin 
rouge  (Lampertsloch,  1846)  (3)  : 

(1)  Congres  des  vignerons  tenu  a  Dijon  en  18453  p.  51 1 . 

(2)  Journal  de  chimie  medicale  [2],  II.,  519. 

(3)  Economie  rurale,  1851,  1,  p.  540. 
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Alcool 8.73  (en  volume  10.0). 

Glycose  et  matiere  extractive.  3 . 62 

Bitartrate  de  potasse 0.29 

Sulfate  de  potasse 0.02 

Chlorure  de  sodium traces. 

Phosphate  de  magnesic 0.05 

Phosphate  de  chaux. 0 .02 

Eau 87.27 

100  00 

156.  —  11  nous  reste  a  examiner  les  limites  dans  lesqueiles 
varie  le  poidsdes  residus  solides  laisses  par  les  vins  apres  leur 
evaporation  menagee.  —  M.  Hitschoot  a  trouve  dans  les  vins 
de  la  Palestine  de  14  a  96  grammes  d'elements  solides  par  li- 
tre. Le  vin  de  Lampertsloch,  analyse  par  M.  Boussingault, 
laissait  un  residu  de  40  grammes  aussi  par  litre. 

157.  —  M.  Filhol  donne  pour  ceux  de  Tarn-et-Garonne  le 
tableau  suivant  : 

QUANTITE   (EN  GRAMMES)    d'eXTRAIT  FOURM    PAR   UN   LITRE   DE  VIN. 


N0MSDES  VINS- 

1841 

\m 

1843 

1844 

Villaudric 

» 
» 

» 

n 

23.42 

25.00 

18.90 

» 

23.5 
» 

» 

24.00 
» 

» 

24.00 

28.08 
22.30 
24.60 
23.50 
23.00 
23.32 
21.20 
21.00 
24.20 
22.00 
25.00 
25.00 
25.05 
25.00 

22.50 
24.00 
19.00 
19.05 
21.00 

Fronton 

Villemur 

Grenade 

Merville 

Saint-Paul 

Levignac 

Montastruc, 

Vert'eil  .           

Vieille-Toulousc 

Portel 

Lardene 

Cugnaux 

Blagnac  

Leguevin 

Martres 

Carbone 

Saint-Gaudens 

Caiaman 

Villefranche 

Avignonet 
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158.  —  M.  de  Vergnette-Lamotte  a  trouve  les  nombres 
suivants  pour  des  vins  dont  il  connaissait  I'origine  : 


Noms  des  vins. 


Madere 

Champagne  Moet. 

Libari 

Malaga 


Extrait  sec 

Alcool 

par 
litre. 

en  centiemes 
du'volume. 

Grammes. 

41.9 

20.29 

97.8 

10.33 

102.3 

17.24 

187.8 

16.04 

159.  — Les  chimistes  allemands  dont  j'ai  deja  cite  les 
travaux  (§  28),  ont  donne  les  resultats  suivants,  pour  les 
vins  qu'ils  ont  etudies,  par  litre  : 


Liidei'sdorff.  Maximum  (cxceptionnelj 

—  (ordinaire) . . 
Minimum  — 

Geiger Maximum  — 

Minimum  — 

Fischern Maximum  (exceptionnel) 

—  (ordinaire).. 


Minimum  — 
Fresenius  ..  Maximum  (exceptionnel), 

Minimum  — 

Diez Maximum  — 

Minimum  — 

Zierl Maximum  — 

Minimum  — 

Kersting. . . .  Maximum  — 

Minimum  — 

Metis Maximum  — 

—         (ordinaire) . . . 

Minimum  — 

Mayer Maximum  (exceptionnel) , 

Schubert (1).  Maximum  (exceptionnel). 

Minimum  — 


Tokay 10(3  gram. 

Naumburger 23  — 

Brauneberger 15  — 

Steinberger 69  — 

Wicsloch 22  — 

Raster  de  choix 107  — 

Zeller  (le  meilleur)..  73  — 

Liebfrauenmilch. . . .  41  — 

Spaarberg 30  — 

Eberstadter 19  — 

Steinberger  de  choix  106  — 

Hattenheimer 42  — 

Deidesheimer 32  — 

Hochheimer 16  — 

Forster  1834 37  — 

Bochenheimer 20  — 

Bergstrasse 25  — 

Id 17  — 

Champagne Ill  — 

—      mousseux.  126  — 

Vin  de  Grece 46  — 

Mosler 25  — 

Malaga 187  — 

(Riesling-Wiirzburg)  72  — 

(melange) 11  — 


(1)  Ann.  de  Poggendorff,  LXXV1I,  397 
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160.  —  M.  Blaanderen  a  trouve,  par  litre,  pour  les  vins 
suivants  : 

Grammes. 

Vin  du  Rhin 17.7  moyenne  de  12  especes. 

Teneriffe 32.6  — 

Madere 40.2  — 

Porto..., 44.9  — 

Sauterne 9.5  pour  une  espece  seule. 

Langlade 14.0  — 

Beaune 14.1  — 

Bordeaux 16.4  — 

Hermitage 17.2  — 

Pommard 18.0  — 

Saint-Georges 18.1  — 

Tavel 18.5  — 

Lacryma-Christi 20 . 1  — 

Narbonne 22.0  — 

Rivesaltes 24.5  — 

Bergerac 26 . 8  — 

Benicarlo 31.1  — 

Champagne 82.7  — 

161.  —  J'ai  trouve,  moi-meme,  pour  des  vins  du  depart- 
ment de  la  Marne  (§  20),  les  chiffres  suivants  : 


Bouzy \ 


Villedommange .  \  1846  27.41 
1849  30.65 
1830         27.84 


Extrait  en  grammes 
par  litre. 

1846  20. 10 
1849  21.70 
1839    28.52 


■• 


'    1839         25.41 

162.  — En  general,  dans  les  vins  completement  faits,  dans 
lesquels  il  ne  reste  plus  de  sucre,  le  poids  de  Fextrait  ou  re- 
sidu  n'esl  guere  au-dessous  de  20  grammes  et  ne  depasse  pas 
de  beaucoup  30  grammes. 

On  peut  done  prendre  commc  une  moyenne  : 

Vins  ordinaires 20  a    30  grammes. 

Vins  fins  et  sucres 20  u    50        — 

Vins  de  liqueurs 50  a  100        — 
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165.  De  tout  ce  qui  precede  nous  pouvons  conclure  a  la 
moyenne  suivante  pour  la  composition  des  \ins  sur  1 ,000 
grammes,  ou  par  litre,  a  peu  pres  : 

COMPOSITION  GENURALE  ET  MOYENNE  DES  VINS. 

Grammes. 

/  Eau 9  volumes  ou  900    89 1 

Alcool  de  vin  (absolu  ou  pur)  F  (1) 1       —  80      79 

Autres  alcools  (butyrique,  amylique,  etc.) F.  \ 

Aldehyde  (plusieurs?) , F. 

Ethers  (acetique,  butyrique,  cenanthique,  etc.),  con- 

tribuant  surtout  au"  bouquet F. 

Huiles  essentielles  (plusieurs) 

Sucre  de  raisin  (glycose  et  chylariose) 

Mannite F . 

Mucilage,  gomme,  dextrine 

Pectine 

Matieres  colorantes  (cenocyanine) 

—  grasses  ( et  cire  ? ) 

—  azotees  (albumine,  gliadine,  etc.)  fermens.. . 
Tartrate  acide  de  potasse  (6  gram. 

au  maximum) 

Tartrate  neutre  de  chaux 

—        —       d'ammoniaque.. ., 
Tartrate  acide  d'alumine  (simple 

Vegetaux.\      ou  avec  potasse) j 

Tartrate  acide  de  fer  (simple  ou 

avec  potasse) 

Racemates >    20 

\  Acetates,   propionates,  butyrates, 

lactates,  etc F.j 

/Sulfates \  a  base  de 

Azotates. . .  1  Potasse 

Phosphates.  /  Soude 

Mineraux )  Silicates  . . .  (  Chaux 

Chlorures. .  t  Magnesie 

Bromures..  \  Alumine 

lodures \  Oxyde  de  fer 

\  \Fluorures. .  /  Ammoniaque 

(Carbonique  (2  grammes  au  maximum) 
Tartrique  et  racemique 
Malique 
Citrique 
Tannique 

LiBRES.VMetapectique. F. 

I  Acetique F . 

r  Lactique ,F . 

I  Butyrique F . 

\Valerique  ? F . 


CORPS 
NEUTRES ' 

(2). 


1000  1000 


(1)  Tous  les  corps  marques  d'un  F  sont  produits  par  la  fermehtation,  lcs  autres  viennent  de  la  vigu 
{1)  Ou  pou\ant  etre  consideies  comme  tels. 
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Cette  composition  nous  eloigne  beau  coup,  on  le  voit,  d'un 
simple  melange  d'eau  et  d'alcool  :  les  matieres  nombreuses, 
indiquees  dans  ce  tableau,  varient  de  proportion  suivant  la 
nature  du  cepage,  des  engrais,  et  suivant  le  climat ;  elles  va- 
rient encore  avec  les  soins  apportes  pendant  la  fermentation; 
et  si  Ton  ajoute  qne  le  vin  renferme  probablement  encore 
d'autres  substances  que  celles  dont  le  tableau  fait  mention, 
on  comprend  ainsi,  d'une  maniere  parfaite,  comment  il  nous 
offre  une  infinite  de  nuances. 


CHAP1TRE    II. 


Proprietes  gfenerales  des  vins. 


164.  — -  Toutes  les  proprietes  physiques  sont  bien  connues. 
Chacun  salt  que  le  vin  presente  deux  couleurs  :  il  est  tantot 
blanc,  tantot  rouge.  —  II  n'y  a  pas  de  vin  blanc  proprement 
dit,  celui  qui  porte  ce  nom  est  toujoursplus  ou  moinsjaune. 
Le  rouge  nous  offre  une  infinite  de  nuances.  Cette  variete  dans 
la  coloration  s'explique  sans  peine.  Pour  cbacune  des  deux 
sortes  de  matieres  colorantes,  la  bleue  (Foenocyanine),  et  les 
jaunes,  tous  les  cbangements  dependent  des  deux  regies  sui- 
vantes:  1°  Le  maximum  de  coloration  (toutes  cboses  egales 
d'ailleurs) ,  dans  un  vin  rouge  ne  con  tenant  que  Foenocyanine, 
correspond  a  une  absorption  maximum  d'oxygene.  L'oxygene 
influe  sur  cette  matiere  colorante  du  vin  comme  sur  toutes 
les  autres;  plus  le  mout  recoit  d'oxygene  au  pressurage, 
plus  la  couleur  rouge  du  vin  est  cleveloppee.  —  2°  La  cou- 
leur  disparait  avec  le  temps,  dans  le  vin,  a  pen  pres  comme 
dans  les  vegetaux ;  elle  eprouve  des  effets  analogues  a  ceux 
dont  les  feuilles  et  les  fleurs  nous  rendent  temoins,  soit  qu'elle 
eprouve  une  decomposition  intestine,  soit  qu'elle  subisse 
Taction  de  l'air  ou  des  autres  parties  du  vin.  M.  Mulder  n'a 
pas  observe  cette  alteration,  sans  aucun  doute  a  cause  du  peu 
de  temps  pendant  lequel  ont  dure  ses  experiences  (§  98).  II 
est  probable  que  l'cenocyanine  n'est  pas  stable  et  que  la  de- 
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coloration  des  vins  a  lieu  par  sa  destruction  independam- 
ment  des  causes  admises  avec  beaucoup  de  vraisemblance 
par  M.  Mulder  (§  96).  La  couleur  du  vin  peut,  d'ailleurs, 
etre  indirectement  modifiee  par  celles  que  developpent  les 
autres  corps.  Ainsi,  la  nuance  peut  tirer  au  jaune  brun,  non- 
seulement  par  la  formation  de  l'acide  tanno-melanique  , 
comme  nous  l'avons  vu,  mais  encore  par  suite  de  la  formation 
de  1' aldehyde  ammoniaque  et  de  la  resine  brune  (§  104). 

165.  —  La  densite  des  vins  depend  de  deux  causes  :  1°  la 
presence  de  Falcool;  2°  la  presence  des  matieres  solicles  dis- 
soutes.  —  L'alcool  diminue  la  densite  et  tend  a  la  rendre  plus 
faible  que  celle  de  1'eau.  — Les  matieres  solides  1'augmentenL 
au  contraire,  etrendraient  le  v\n  plus  pesantque  1'eau.  Inex- 
perience a  donne  pour  limites  les  nombres  suivants : 


Vin  de  Bourgogne 

—  Bordeaux 

—  Madere  ou  Malvoisic 

—  Porto  commun 

—  Madere  cercial 

—  Americain 

Departement  des  Pyre- i  Minimum , . . 

nees  orientales I  Maximum. . . 

Palestine,    Asie    mi- |  Minimum. . . 

neure,  etc '  Maximum. . . 

Marcobrunner Minimum. . , 

Tokay Maximum. . . 

Dienheimer Minimum. . . 

Stein  berger Maximum. . . 

Hattenheimer Minimum. . . 

Steinberger  de  choix. .    Maximum. . . 

Gimmelding Minimum . . . 

Deidesheimer  (1853). .    Maximum. . . 

Forsler Minimum. . . 

Freinsheimcr Maximum. . . 

i  Minimum. . . 
" '  i  Maximum... 


Bergstrassc. 
Mai  a  era 


S Minimum. . 
i  Maximum.. 


0.9913     Brisson 
0.9939  — 

1.0382 
0.982 
0.9861 
1.0070         — 

0.987   >        .      , 

1.040   (BoiusPere  (§  lb)- 


Brande  (§  12). 


Hitschoot  (§  2' 
Liidersdorff. 


0.9909  i 
1.0892  < 
0.9910/ 
1.0201 S 
0.9925  (      . 

i.oo2o  reiger-- 

0.9959  ;„ 

1.0323!'FrGSemUS- 

0.9910/ 


0.9998V 
0.9868 ) 
1.00341 
0.9916) 
0.9936  S 
1.0370/ 
1.0700 S 


'  Diez 


28) 


Zierl 


Kersting. . . 


Mavcr 
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„T..    ,         ^.    ,.  s Minimum.  0.9900 )_  ,    ,     .   ,0  1Wrt> 

W  urzburg-Rieshng -  .,    .  .  AAOO ,  Schubert  (8  I oO  . 

°  °  'Maximum.  1.0083)  ^       ; 

Teneriffe Minimum.  0.990s )  „,        ,  ,«  .  ™x 

t>  »,     •  i  AftvoiBlaanderen  (§  160). 

Bergerac Maximum.  1.0958  )  xo       ' 


D" 


„         ,  _  (Minimum.     0.991      „.,.    .  |C  iC). 

Tarn-et-Garonne ,.  A  n,0      Iilhol   §  18  . 

(Maximum.     0.998)  va      ; 

„.       ,  i Minimum.     0.994)    _,       ,  ,0  .„. 

Gironde .,     .  A  nnn  [    Faure    §  17  . 

I  Maximum.     0.999) 

_.,      .  u   i    «  (Minimum.     0.990/    ,,  ,  .„  _.. 

DepartementdelaMarne.\ .,     .  _  _A_  l   Maumcne  (§  20). 

r  (Maximum.    0.998)  vs      ; 

Ainsi,le  minimum,  Porto  commun  (Brande),  serait  0,982; 
le  maximum,  Bergerac  (Blaanderen),  1,0958;  le  vin  est  done, 
en  general,  plus  leger  que  l'eau  de  quelques  milliemes,  et 
quelquefois  plus  lourd  de  pres  d'un  dixieme.  Les  vins  propre- 
ment  dits,  ceux  qui  n'ont  pas  un  exces  de  sucre  et  de  sels  par 
la  concentration  du  mout,  sont  en  general  plus  legers  que 
l'eau.  —  Cela  suftit  pour  que  le  vin  surnage  quand  on  le 
verse  avec  precaution.  Emplissez  un  verre  d'eau  a  un  centi- 
metre dubord;  coupezun  disque  de  papier  buvard  et  posez  le 
sur  l'eau,  puis  versez  tres-doucement  du  vin  rouge  sur  ce  dis- 
que, il  surnagera  parfaitement,  et  l'eau  demeurerasans  couleur. 
Une  tranche  de  mie  de  pain  peut  servir  comme  le  papier. 

La  densite  n'a  pas  de  rapport  direct  avec  la  qualite  du  vin  ; 
elle  diminue  ou  elle  augmente  par  des  raisons  physiques, 
e'est-a-dire  par  suite  de  la  quantite  des  principes  du  vin,  et 
non  par  des  raisons  chimiques,  e'est-a-dire  par  suite  de  la 
bonne  ou  mauvaise  nature  de  ces  principes;  on  ne  peut  s' en 
servir,  a  aucun  titre,  pour  apprecier  les  vins. 

166.  —  Un  caractere  saillant  du  vin  e'est  sa  puissance  acide. 
—  II  la  doit  au  tartrate  acide  de  potasse  (tartre),  au  tartrate 
d'alumine,  a  celui  d'alumine  et  potasse,  au  tartrate  de  fer  et 
potasse.  II  la  doit  encore  aux  acides  libres,  et  raeme  a  1'acide 
carbonique.  —  On  peut  lamesurerexactementenrceMfraZisanJ 
le  vin  par  l'addition  d'une  dissolution  de  soude  titree.  Si  Ton 
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compare  le  vin  a  Facide  sulfurique,  on  trouve  des  resultats 
dignes  de  remarque.  D'apres  M.  Dubrunfaut,  aucun  vin  ne 
serai t  assez  doux  pour  equivaloir  a  moins  de  3  grammes 
d'acide  sulfurique  concentre  par  litre;  il  y  en  a  dont  la  puis- 
sance equivaudrait  a  7  grammes  et  plus  (1). 

M.  Blaanderen  a  determine  cette  puissance  acide  pour  les 
vins  de  Madere,  de  Teneriffe,  de  Porto  et  du  Rhin;  l,000cc 
de  ces  ^vins  ont  exige  en  moyenne  les  quantites  suivantes  de 
carbonate  de  soude  anbydre  : 

Quantite  correspondante 
d'acide  sulfurique  con  - 
centre  S03  HO. 
Grammes.  Grammes. 

Madere 2,436  2,25 

Teneriffe 2,311  2,14 

Porto 1,806  1,67 

Rhin 2,127  1,97 

M.  Guning  a  donne,  d'apres  la  meme  methode  : 

Bourgogne  (Beaune)..  1.94  1.79 

Champagne 2.26  2.09 

Muscat  (Rivesaltes)...  2.26  2.09 

Bordeaux.. 2.32  2.15 

Hermitage 2.32  2.15 

jSauterne 2.38  2.2 1 

^Cotes  (blanc) 2.56  2.37 

franqais.   jSaint.Georges 2.69  2.49 

J  Langlade 2.75  2.55 

I  Bourgogne  (Pommard)  2.82  2.63 

Roussillon 2.88  2.66 

Bergerac  (blanc) 2.88  2.66 

\Narbonne 3.20  2.96 

( Lacryma-Christi 2.26  2.09 

V,NS       |Bcnicarlo 3.07  2.84 

ETRAKGERS.^ 3^  ^0* 

Jus  de  raisin 13.20  12.21 

Ces  deux  auteurs  ont  separe  les  acides,  qu'une  distillation 

(1)  Sucrage  des  veudangcs,  1854,  p.  40. 
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menagee  peut  isolcr  de  ceux  qui  sont  fixes  clans  le  viii;  ils  out 
obtenu  pour  la  parlie  volatile  : 


Carbonate  de  soude 

anhydre  neutralife  pai 

la  partie  volatile. 

Gramme. 

Madere 1.02 

Teneriffe 0.70 

Porto 0.58 

Rhin 0.41 

Bourgogne  (Beaune).  0.19 

Champagne 0.39 

Muscat  (Rivesaltes) .  0.52 

Bordeaux 0.53 

Hermitage 0.65 

Sauterne 0.54 

Cotes  (blanc) 0.77 

Saint-Georges 0.79 

Langlade 0.41 

Bourgogne(Pommard)  0.41 

Roussillon 0.38 

Bergerac  (blanc) 0-.83 

Narbonne 0.42 

Lacry  ma-Christi 0.72 

Benicarlo , 0.57 

Tavel 0.18 


Acide  acet.  anhydre 
OH&0>  ' 

Acide  sulfuriqi 

correspondant 

par  1000  grammes. 

correspondani 

Gramme. 

Gramme. 

1.07 

0.94 

1.14 

0.65 

0.95 

0.54 

0.66 

0.38 

0.31 

0.18 

0.64 

0.36 

0.85 

0.48 

0.86 

0.49 

1.00 

0.60 

0.88 

0.50 

1.26 

0.71 

1.29 

0.73 

0.67 

0.38 

0.67 

0.38 

0.62 

0.36 

1.35 

0.77 

0.69 

0.39 

1.18 

0.67 

0.93 

0.53 

0.29 

0.17 

Les  nombres  de  la  deuxieme  colonne  sont  calcules  en  sup- 
posant  que  tout  l'acide  \olatil  est  de  l'acide  acetique,  et  que, 
pendant  la  distillation,  la  quantite  d'aeide  naturelle  n'est  pas 
augmentee  par  la  destruction  des  sels.  —  Les  vins  contiennent 
plus  d'aeide  libre  qu'on  ne  croirait;  ils  contiennent  beaucoup 
d'aeide  acetique  (1).  — Les  nombres  qui  represented  cet 
acide  anhydre  devraient  etre  multiplies  par  15  pour  exprimer 
du  vinaigre  ordinaire.  Ainsi,  le  vin  de  Madere  contiendrail  a 
peu  pres  2,5  grammes  de  ce  \inaigre  par  litre. 

M.  Fiihol  a  trouve  que  la  quantite  d'aeide  capable  de  se  va- 


1)  Mulder,  Chemiedes  Weines,  p.  258. 


142  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

poriser,  d'acide  acetique,  par  litre,  neutralise  en  moyenne 
0sr.,4  de  carbonate  de  soude  anhydre,  ce  qui  equivaut  a  0gr',37 
d'acide  sulfurique  concentre,  resultats  qui  se  rapprochent  des 
precedents. 

M.  L.  Lefevre  a  publie  Fannee  derniere  (1)  une  etude  sur 
la  puissance  acicle  des  vins.  Voici  ses  resultats  (pour  un  litre) : 

Carbonate  de  soude         Acide 

exige  pour  sulfurique 

la  neutralisation,  equivalent. 
Grammes. 

Yin  de  Bourgogne  rouge 0.62  0.59 

Vin  de  Bourgogne  blanc.  ; 0.55  0.51 

Yin  de  Basse  Bourgogne 0.70  0.65 

Yin  de  Narbonne 0.62  a  0.72  0.76 

Yin  de  Bordeaux ,  1852 0.58  0.55 

Vin  du  Gers 0.55  a  0.95  0.52  a  0.88 

Yin  du  Yar 0.80  0.75 

Vin  deBar-le-Duc,  1844 0.52  0.48 

Vin  de  cms  mediocres 0.58  a  0.86  0.54  a  0.79 

Vin  de  cms  mediocres  gris 0.80  0.75 

Vin  de  cms  mediocres  biancs 0.76  0.71 

Vin  du  commerce  de  Paris 0.44  a  0.75  0.42  a  0.71 

Ce  chimiste  a  dose  ensuite  les  acides  separes  par  la  distil- 
lation ,  non  pas  en  les  mesurant  dans  le  produit  distille , 
comme  MM.  Blaanderen  et  Giining,  mais  en  evaluant  ce  qu'il 
en  reste  dans  Textrait  sec.  II  a  obtenu  : 

Acide  total.         Acide  fixe. 

(  95  43.5 

Vin  du  Gers 85  19.1 

'  55  12.9 

Vin  de  Narbonne . .  « 62  31.3 

Vin  deBar-le-Duc 52  19.0 

Vin  de  Bordeaux 58  27.3 

Yin  de  Bourgogne  blanc 55  12.9 

M.  Liidersdorff  a  trouve?  pour  les  vins  dont  il  a  fait  Tetude 

(I)  Journal  dechimie  me dicale, septembre  1856. 
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(§  28),  que  leur  neutralisation  exigeait  par  1,000  grammes : 

Acide  sulfnrique 
Grammes.  equivalent. 

Minimum  (Oppenheimer) .     0.85  ammoniaque  pur 2.45 

Maximum  (Naumburger) . .     1 .60  ammoniaque  pur 4.61 

M.  Diez  a  trouve  de  son  cote  par  1000  grammes  : 

Acide  sulfurique 
Grammes.  equivalent. 

Minimum  (Rudesheimer) .     3.30  Potasse  (KO) 3.43 

aximum  (Riesling) 7.80  Potasse  (KO) 8.11 

M.  Kersting  a  obtenu  dans  les  memes  conditions  pour  les 
vins  de  Bergstrasse  : 

Acide  sulfurique 
Grammes.  equivalent. 

Minimum  (eomme  acide  tartrique).     6 i  .96 

Maximum  (comme  acide  tartrique).     8 2.61 

M.  Fresenius  a  aussi  trouve  sur  1000  grammes  de  vin  : 

Acide  sulfur. 
Grammes,     equivalent. 

Minimum  (Steinberger  de  choix),  comme  acide  tartrique    4.24        1.38 
Maximum  (Hattenheimer),  comme  acide  tartrique 5.50        1.82 

M.  Schubert  a  donne  de  nombreux  resultals  en  calculant 
les  acides  libres  comme  acide  tartrique  pur.  II  a  obtenu  pour 
1 000  grammes : 

Acide  sulfurique 
Grammes,    equivalent. 

Minimum  (Wtirzburg,  melange) 1845...         4.50  1.47 

Maximum  (Wiirzburg,  melange) 1822...       13.50  4.41 

J'ai  trouve  pour  les  vins  du  departement  de  la  Marne  (§  20), 
sur  1000  grammes  : 

Acide  sulfurique 
Grammes.  equivalent. 

Minimum  (Bouzy,  1846) 1.81  potasse  neutralised.  1 .88 

Maximum  (Villedommange) 2.76  —  2.87 

Je  ne  parle  pas  des  vins  de  Fismes;  celui  de  la  maison  A, 

4e  ftit,  neutralisait  jusqu'a 8.14,  correspondant  a. . .  8.47 

On  voit,  par  ces  nombres,  a  quel  degre  s'eleve  la  force 
acide  du  vin.  line  partie  de  cette  aciditeest  due  a  1'acide  ace- 
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tique,  a  I'acide  butyrique,  etc.,  et  c'est  pour  cela  que  l'odeur 
du  \in  diminue  lorsqu'on  le  neutralise  par  de  la  potasse  ou 
de  la  soude,  de  la  craie,  de  la  ceruse,  etc. 

167.  —  Un  autre  caractere  saillant,  c'est  la  puissance 
enivrante.  M.  L.  Beck  a  cru  pouvoir  la  rnesurer  en  se  fon- 
dant uniquement  sur  la  richesse  alcoolique.  L'eau-de-vie 
a  53,39  (pour  100)  d'aicool  etant  prise  comme  type  et  portee 
a  100,  M.  Beck  trouvait  (1)  : 

Eau-de-vie. 100 

Madere  le  plus  fort 48.26 

—      le  plus  faible 36.14 

Porto 42.33 

Bucellas 35.21 

Yin  d'Espagne 33.75 

Torres  Vedras 38.22 

Sauterne 24.34 

Bordeaux 38.00 

Yins  d'Amerique 21 .07 

Mais  attribuer  la  force  enivranle  du  vin  a  sa  richesse  alcooli- 
que seule,  c'est  comraettre  une  grande  erreur ;  c'est  raison- 
ner  contre  les  fails  les  mieux  connus.  On  sait  en  effetqu'une 
seule  bouteille  cle  certains  vinsproduit  1'ivresse  plus  vile  que 
trois  ou  quatre  bouteilles  de  Yins  d'une  autre  espece.  On  sait 
en  outre  combien  1'ivresse  varie  dans  ses  caracteres,  tantot 
douce,  heureuse,  expansive;  tantot  dure  etbrutale,  suivant  la 
nature  du  vin,  mais  non  pas  suivant  sa  richesse  en  alcool.  Les 
acides,  et  surtout  les  ethers,  les  traces  d'huiles  essenlielles,  l'e- 
tat  de  la  matiere  azotee,  n'ont  pas  moins  d'influence  que  l'al- 
cool  pour  donner  au  vin  sa  force  enivrante. 

Est-il  possible  de  la  rnesurer  en  tenant  compte  de  ces  ma- 
tieres?  Non,  car  nous  avons  vu  combien  il  est  difficile  de  fixer 
exactement  leurs  proportions,  et  d'ailleurs  le  meme  vin  pro- 

(I)  Dumas,  Traite  dcchimie,  YJ,  490. 
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duit  des  effets  divers  suivant  les  temperaments,  et  suivant  les 
phases  pathologiques  d?un  meme  temperament. 

ACTION    DE   LA    CHALEUR    SLR    LES   VINS. 

168.  - —  Nous  avons  deja  vu  comment  le  vin  se  dilate  sous 
1'influence  de  la  chaleur  (§  42),  et  comment  il  produit  des 
vapeurs  (§  41).  Nous  avons  surtout  a  examiner  maintenant 
Taction  chimique  dufeu. 

Tout  le  monde  sait  le  changement  qu'eprouve  le  gout  du  vin 
soumis  al'ebullition.  L'alcool  s'evapore  et  on  admet  generale- 
ment  qu'il  part  seul;  mais  il  est  evident  qu'il  entraine  avec  lui 
toutesles  matieres  volatiles,  les  autres  alcools,  les  ethers,  F al- 
dehyde, les  huiles  essentielles,  l'acide  carbonique,Tacideace- 
tique,  etc.  La  separation  de  toutes  ces  matieres  explique  deja  en 
grande  partie  la  moditication  de  saveur  et  d'arome  dont  chacun 
sait  Tetendue.  Si  ces  matieres,  meme,  avaient  un  poids  appre- 
ciable, la  determination  de  l'alcool  par  distillation  serait  une 
operation  fautive  (§  4).  Leur  quantite  n'est  jamais  assez 
grande  pour  troubler  les  essais  alcoometriques ;  mais  elle  Test 
assez  pour  changer  completement  le  gout  du  residu  de  la  dis- 
tillation. —  D'ailleurs  le  vin  subit  des  alterations  d'un  autre 
genre  par  la  chaleur  ;  meme  en  le  chauffant  au  bain-marie,  ses 
elements  solides  eprouvent  des  modifications  plus  ou  moins 
profondes.  La  chaleur  produit  des  effets  si  marques  sur  les 
ethers,  sur  Tether  tartrique,  par  exemple,  que  meme  sans  le 
decomposer,  pour  ainsi  dire,  elie  en  change  le  gout;  et  c'est 
tres-probablement  ce  qui  a  lieu  quand  une  partie  de  cet  ether 
tartrique  se  change  en  ether  racemique,  comme  M.  Pasteur 
Ta  montre.  — Presque  toutes  les  autres  substances  organiques 
eprouvent  elles-memes  quelque  effet  du  meme  genre,  dont  on 
ne  peut  aujourd'hui  bien  preciser  le  sens,  mais  dont  on  est 

10 
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sans  cesse  temoin  en  cbauffant  isolement  les  substances  prin- 
cipals du  vin.  — Tant  que  la  temperature  d'evaporation  ne 
depasse  pas  100  degres,  ou  a  peu  pres,  et  ne  se  prolonge 
pas,  ces  alterations  ne  sont  que  passageres;  ainsi,  prenez  Je 
residu  de  la  distillation  faite  au  bain-marie,  au  bain  d'eau 
salee,  jusqu'au  tiers,  comme  dans  un  essai  d'alcool,  par  exem- 
ple;  retablissez  le  liquide  primitif  en  ajoutant  le  produit  dis- 
tille,  vous  aurez  d'abord  un  vin  fade,  nauseeux,  desagreable; 
mais  conservez-le  douze  a  quinze  jours,  et,  au  bout  de  ce 
temps,  le  vin  sera  retabli,  surtout  si  vous  lui  faites  absorber 
un  peu  d'acide  carbonique  qui  a  pu  s'echapper  a  l'etat  ga- 
zeux  pendant  la  distillation.  Les  elements  du  vin  reprennent 
ainsi  leur  equilibre  :  mais,  si  la  temperature  se  prolonge,  et 
surtout  si  elle  est  plus  elevee,  si  Ton  chauffe  le  vin  a  feu  nu, 
ce  qui  expose  toujours  quelques-unes  de  ses  parties  a  une  veri- 
table brulure,  alors  le  vin  prend  une  saveur  particuliere  et  du- 
rable, celle  de  vin  cult  d'abord,  et  plus  tard  une  saveur  plus 
prononcee,  desagreable,  amere,  par  laquelie  toutes  ses  qualites 
sont  detruites.  La  saveur  de  vin  cuit  est  produite  surtout  par 
l'alteration  du  sucre  et  par  celle  de  X ether  tartrique.  Le  sucre 
de  raisin,  meme  au  bain-marie,  finit  par  s'alterer,  il  brunit,se 
caramelise  et  prend  une  saveur  que  tout  le  monde  commit  : 
elle  caracterise  ces  gateaux  legers  qu'on  appelle  plaisirs.  — 
L'acide  tartrique  ou  plutot  les  tartrates  eprouvent  des  chan- 
gements  analogues,  quant  au  gout.  —  A  une  temperature 
plus  haute,  toutes  les  parties  organiques  s'alterent  et  le  vin 
est  completement  perdu. 

169.  —  L'action  de  la  chaleur  sur  le  vin  merite  surtout 
d'elre  prise  en  consideration  dans  la  preparation  de  l'eau-de- 
vie.  Tout  le  parfum  de  cette  derniere  est  intimement  lie  a  la 
parfaite  conservation  du  vin  et  aux  soins  que  Ton  prend  de  ne 
pas  1'exposcr  a  une  haute  temperature.  Le  mieux  cstde  la  pre- 
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parer  par  distillation  a  froid.  Nous  reviendrons  avec  details  sin- 
ce sujet  dans  la  deuxieme  Partie. 

ACTION   DE   i/ELECTRICITE  SUR  LES  VINS. 

170.  —  Bien  que  I'electricite  puisse  exercer  une  grande 
action  sur  tous  les  corps  et  par  consequent  sur  le  vin,  il  n'y  a  ja- 
mais lieu  de  prevoir  son  action  directe :  jamais  la  foudre,  jamais 
les  etincelles  electriques  ne  traversent  le  vin  et  elles  ne  peuvent 
en  aucune  fa^on  l'alterer.  Dans  les  temps  d'orage,  le  vin  est 
expose  a  rinfluence  electrique ;  mais  il  n'en  recoitque  des  mo- 
difications indirectes  :  ainsi,  I'electricite  qui  monte  a  la  surface 
du  sol,  pour  obeir  a  1' attraction  de  celle  des  nuages,  traverse  le 
vin  comme  les  autres  corps  conducteurs;  mais  tout  porte  a 
regarder  son  action  comme  a  peu  pres  nulle  en  de  telles  con- 
ditions. L'etincelle  electrique  seule  peut  modifier  fortement 
le  vin.  Cependant  le  fluidc  du  tonnerre  peut  agir  indirecte- 
ment.  D'une  part,  en  sillonnant  l'atmosphere  sous  forme 
d' eclair,  il  ebranle  toute  la  masse  de  Tair,  et  les  vibrations 
saccadees  de  ce  dernier  se  communiquent  aux  tonneaux  et 
au  vin,  ce  qui  nuit  beaucoup  au  liquide.  Voici  comment : 
les  vibrations  qui  parviennent  a  s'etablir  dans  le  tonneau  pro- 
prement  dit,  dans  le  bois,  et  d'un  autre  cote  dans  le  vin,  ne  sont 
pas  concordantes  :  a  des  moments  donnes,  le  vin,  se  detache 
du  tonneau  pour  un  instant  qui  est  tres-court,  mais  qui  suffit 
pour  permettre  a  la  Meet  au  tartre souleves  par  les  gaz  ou  va- 
peurs  qui  sortent  de  l'epaisseur  du  bois  dans  ces  circons- 
tances,  de  se  detacher  de  ce  bois  et  de  se  gonfler  dans  le  vide 
produit  entre  lui  et  le  vin.  Celui-ci  retombe  1'instant  d'apres 
sur  le  bois,  produit  un  choc  et  un  frottement  energiques  :  la 
liese  divise,  se  repanddans  le  vin  et  monte,  avec  la  multitude 
infinie  de  pelites  bulles  de  gaz  sorties  du  bois,  jusqu'a  la  sur- 
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face.  Le  vinest  trouble  dans  toute  sa  hauteur,  et  souvent  en- 
suite  il  ne  s'eclaircit  qu'avec  peine, 

171.  —  A  cet  egard  je  dois  citer  le  preservatif  dont  on  fai- 
sait  usage  en  Champagne  il  y  a  plus  d'un  siecle.  Je  dois  a 
i'obli^eance  de  MM.  Lanson  la  communication  de  notes  ma- 
nuscrites  dont  la  date  remonte  a  1770  et  dans  lesquelles  je 
trouve  la  curieuse  recommandation  que  void  : 

«  Pour  en  arreter  l'effet  (de  la  foudre),  il  faut  mettre,  sur 
«  chaque  tonneau,  du  fer  qui  empechel'effet  du  feu  electrique 
«  du  tonnerre.  Ce  secret  est  plus  ancien  que  la  decouverte  de 
«  l'electrieite.  » 

«  Lorsque  le  tonnerre  aura  fait  faire  un  mouvement  au  vin, 
«  il  faut  mettre,  par-dessous  le  tonneau,  une  assiette  de  sel 
a  commun.  II  faut  en  user  de  meme  pour  toute  colle  qui  re- 
«  monte,  et  de  plus  mettre  une  chopine  d'eau  de  puits  dans  le 
«  tonneau.  » 

Voici  done  deux  remedes  :  le  premier  n'est  pas  difficile  a 
comprendre,  maisil  ne  faut  pas  Fenvisager  commel'auteur  du 
manuscrit.  Le  fer  n'agit  pas  le  moins  du  monde  comme  con- 
ducteur  ou  par  une  propriete  electrique  quelconque  ;  il  agit 
mecaniquement,  par  son  poids,  en  s'opposant  aux  vibrations 
du  tonneau;  plus  il  est  lourd,  plus  il  produit  d'effet.  —  Les 
tonneaux  en  gerbe  ont  encore  plus  d'efficacite. 

Quand  au  second  moyen,  s'il  est  bon,  ce  dont  jedoute  tres- 
fort,  j'avoue  ne  point  comprendre  le  role  de  I'assiette  de  sel : 
Teau  de  puits  peut  avoir  une  action  favorable  a  cause  du  sul- 
fate de  chaux,  ou  des  sels  de  chaux,  quelle  renferme  et  qui 
donnent  lieu,  pari'union  de  leur  chaux  avecla  colle,  a  un  pre- 
cipite  dont  le  depot  se  fait  aisement  :  mais  il  vaudrait  mieux, 
pour  eviter  les  autres  sels  de  ces  eaux  dont  la  nature  est 
toujours  mauvaise,  employer  une  dissolution  de  platre  pre- 
parce  en  laissant  sejourner  de  Teau  d'une  bonne  (jualile, 
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pendant  vingt-quatre  heures,  sur  du  platre  egalement  choisi. 

172.  — Le  tonnerre  amene  d'autres  effets;  il  developpe 
dans  I'atmospbere  une  plus  ou  moins  grande  quantite  d' ozone 
(§  180),  c'est-a-dire  d'oxygene  electrise  qui  produit  beaucoup 
plus  d'action  sur  le  vin  que  Foxygene  ordinaire.  —  C'est  l'o- 
zone  qui  fait  tourner  le  bouillon,  les  fruits,  le  vin  en  temps 
d'orage.  —  Le  raeilleur  reinede,  c'est  la  fermeture  exacte  des 
tonneaux  pendant  Forage  et  le  plus  longtemps  possible  apres 

a  fin. 

ACTION   DE  LA   LUMIERE  SUR   LES   VMS. 

173.  —  La  lumiere  exerce  une  action  sur  la  couleur  des 
vinseomme  sur  toutes  les  couleurs  organiques;  elle  peut  aller 
jusqu'a  detruire  entierement  l'oenocyanine,  la  couleur  bleue 
(qui  se  montre  rouge  sous  I'influence  des  acides). 

La  vraie  nature  des  matieres  colorantes  du  vin  etant  de- 
sormais  presque  exacteinent  connue,  leur  transformation  sous 
I'influence  de  la  lumiere  a  lieu  d'une  maniere  qui  peut  etre 
assez  exactement  precisee,  comme  on  Fa  yu. 

Nous  nous  bornerons  a  indiquer  seulement  encore  une  cir- 
constance  dont  on  doit  tenir  compte  lorsqu'on  veut  modifier  la 
couleur  du  vin.  11  faut  exposer  les  bouteilles  a  la  lumiere  solaire 
directe  pendant  un  certain  temps  :  alors  il  est  necessaire  de 
prendre  garde  a  la  couleur  clu  verre  lui-meme :  tandis  que  l'ef- 
fet  serait  prompt  dans  du  verre  blanc,  il  est  beaucoup  plus  long 
dans  le  verre  vert.  11  le  serait  encore  plus  dans  les  verres  ti~ 
rant  au  bleu  et  surtout  dans  les  verres  tout  a  fait  bleus.  La  lu- 
miere est  composee  de  rayons  de  diverses  couleurs ;  tous  ces 
rayons  colores  ne  sont  pas  capables  de  produire  egalement 
les  actions  chimiques.  Ceux  qui  traversent  les  verres  bleus 
sont  ceux  qui  n'ont  pas  d'action. 
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ACTION    DE   i/OXYGENE  SUR   LES   YINS. 

174.  —  Jamais  cette  action  ne  leur  est  favorable.  —  Elle 
fend  a  oxyder  l'alcool  et  a  le  faire  passer  d'abord  a  l'etat 
d' aldehyde,  puis  a  l'etat  d'acide  acetique,  et  le  vin  tourne  au 
vinaigre.  Ces  phenomenes  ont  lieu  de  la  maniere  suivante  : 

C4H609     -\-     O2    =-.    CHI40'    4-     2HO 

Alcool.  Oxygene.         Aldehyde.  Fau. 

En  premier  lieu  un  equivalent  chimique  d'alcool  (575  gram- 
mes) subit  Faction  de  deux  equivalents  d'oxygene  (200  gram- 
mes), et  produit  un  equivalent  d' aldehyde  (550  grammes)  plus 
2  equivalents  d'eau  (  225  grammes ).  —  Un  litre  de  vin  con- 
tenant  80  grammes  d'alcool  (§29)  devrait  absorber  31,3 
grammes  d'oxygene  ou  21,8  litres  de  ce  gaz  pour  que  tout  son 
alcool  devint  de  l'aldehyde. 

Une  fois  l'aldehyde  forme,  ce  corps  absorbe  a  son  tour  2  au- 
tres  equivalents  d'oxygene  et  forme  l'acide  acetique. 

<>H402    +    O2    =    C4RX>'* 

Aldehyde.        Oxygene.      Acide  acetique. 

Notre  litre  de  vin  devrait  done  absorber  encore  31,3  gram- 
mes ou  21,8  litres  d'oxygene,  ou  en  tout  62,6  grammes  ou 
43,6  litres,  pour  etre  completement  metamorphose  en  vinai- 
gre. —  Ajoutons  que  43,6  litres  d'oxygene  correspondent  a 
209,5  litres  d'air,  et  telle  est  la  quantite  d'air  necessaire  pour 
transformer  un  litre  de  vin  en  vinaigre. 

1 75.  — Cette  transformation  est  facile,  meme  a  la  tempera- 
lure  ordinaire.  Versez  presque  entiercment  le  vin  d'une  bou- 
teille,  n'en  laissez  que  quelques  gouttes,  et  du  jour  au  lende- 
main  le  vinaigre  sera  tout  acheve.  —  Ainsi,  1'un  des  soins  les 
plus  importants  a  donner  aux  vins  e'est  de  les  mettre  a  l'abri 
du  contact  de  Fair  :  bien  qu'ils  contiennentdeja  de  l'acide  ace- 
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tique  par  une  suite  de  la  fermentation  qui  parait  inevitable, 
on  doit  eviter  d'augmenter  )a  proportion  de  cetacide. 

176.  —  Beaucoup  de  personnes  n'attachent  pas  assez  d'at- 
tentionacetteverile.  Elles  ne  menagent  pas  lessoutirages,  par 
exemple,  et  ne  songent  pas  combien  cette  operation  favorise 
l'absorption  de  Voxygcne  de  1'air.  11  est  vrai  que  le  vin  peut  en 
supporter  plusieurs  sans  souffrir,  mais  cela  tient  a  la  presence 
de  l'acide  carbonique  dont  le  vin  est  sature  au  moment  dude- 
cuvage,  et(jui  y  persiste,  meme  apres  que  le  vin  a  traverse  1'air 
plusieurs  fois  en  une  longue  colonne,  telle  que  celle  formee  a 
la  sorlie  des  robinets.  Cependant  sa  persistance  n'est  pas  inde- 
finie,  et  acet  egard  il  importe  de  distinguer  deux  conditions 
dans  le  soutirage.  Tantot  les  robinets  laissent  couler  le  vin  en 
colonne  pleine,  et  1'air  ne  le  touche  que  par  la  surface  exte- 
rieure  de  cette  colonne  ;  tantot  les  robinets  crachent :  ils  divi- 
sent  le  vin  en  une  multitude  de  gouttelettes,  et  alors  un  seul 
soutirage  peut  etre  pernicieux.  Cette  division  produit  un  degage- 
ment  de  l'acide  carbonique  par  1'air  lui-meme.  Iln'en  faut  pas 
davantage  pour  alterer  fortementle  vin.  et  ii  passerait  de  suite 
a  l'etat  de  vinaigre  si  la  quantite  d'air  a  absorber  n'etait  pas 
si  grande,  ainsi  que  nous  venons  de  le  voir. 

177.  —  Cette  verite,  reconnuedepuislongtempsen  Cham- 
pagne, avait  conduit  a  I'invention  d'un  appareil  designe  sous 
le  nom  de  soufflet  cbampenois  et  que  je  dois  rappeler  ici. 
Voici  sa  description  d'apres  Bidet  (1)  : 

«  Quelques  personnes  pensent  que  reiterer  si  souvent  la 
«  transvasion  d'un  vin,  on  le  bat,  on  le  fatigue  et  qu'on  en 
«  diminue  la  qualite  :  j'en  conviens  quand  on  le  transvase  a 
«  la  facon  des  marchands  de  vins  de  Paris  etde  presque  tous 
«  les  vignobles  du  royaume,  c'est-a-dire  en  laissant  couler  le 

(1)  Trade  de  la  Vigne,  II,  200. 
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«  vin  de  la  cannelle  dansun  grand  bassin  qu'on  vide  ensuite, 
«  chaque  fois  qu'il  s'emplit,  dans  un  grand  entonnoir  place  a 
«  Fembouchure  du  poincon;  mais  les  Champenois,  surtout 
«  ceux  des  vignobles  de  la  montagne  de  Reims,  toujours  oc- 
«  cupes  a  de  nouvelles  et  utiles  recherches,  et  exacts  dans  leur 
«  methode,  ont  trouve  deja  depuis  quelque  temps  le  moyen 
«  de  parer  totalement  cet  inconvenient.  Rien  n'est  si  curieux 
«  quele  secret  qu'ils  ont  imagine  pour  soutirer  leur  vin  sans 
«  deplacer  le  poincon;  ce  secret  s'est  introduit  a  leurimita- 
«  tion  dansbien  d'autres  provinces;  le  voici  (fig.  16)  : 


Fig.   16. 

T  etant  le  tonneau  plein,  et  T'  celui  dans  lequel  on  veut 
faire  passer  le  vin,  on  commence  par  mettre  dans  T  line  grosse 
cannelle  C,  representee  separement  en  D;  on  y  fait  entrer  Tunc 
des  garnitures  en  bois  b  d'un  tuyau  de  cuir  ni,  long  de  lm,20 
a  lm?50  (an  lieu  de  cuir,  on  emploierait  avantageusement  le 
caoutcbouc) ,  chaque  garniture 6,6',  est  un  canon  de  boislong 
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de  20  a  25  centimetres,  large  de  6  centimetres  au  gros  bout 
et  de  3  centimetres  an  petit :  chacune  porte  une  mentonniere 
a  3  centimetres  du  gros  bout  par  lequei  on  la  reunit  solide- 
ment  au  tuyau  de  cuir  (G  est  une  des  garnitures  representee 
plus  en  grand).  On  die  le  tampon  de  T  et  on  y  chasse  au 
maillet  de  bois  la  garniture  b\  On  tourne  la  cannelle  C  :  la 
moitie  du  vin  passe  a  l'instant  dans  T'  :  alors  on  ajoute  dans 
la  bondonniere  de  T  le  soufflet  S ;  sa  longueur  totale  est  de 
65  centimetres ;  sa  largeur  de  27.  II  se  termine  par  une  buse 
(Tune  forme  speciale ;  c'est  une  sorte  de  lanterne  octogonale 
au  bas  de  laquelle  est  la  veritable  buse  K,  couverte  interieure- 
ment  d'une  soupape  ouvrant  de  haut  en  bas  seulement.  On 
chasse  exactement  la  buse  dans  la  bondonniere  avec  les  pre- 
cautions habituelles  pour  bien  fermer  :  on  assujettit  la  lanterne 
par  son  crochet  r,  qu'on  passe  dans  un  cerceau.  Le  soufflet,  mis 
en  mouvement,  chasse  de  Fair  dansletonneau  a  la  surface  du 
vin  sans  Tagiter,  et  par  la  pression  il  force  le  liquide  a  passer 
tout  entier  dans  T'  (il  ne  reste  que  quelques  litres  de  liquide) . 
On  cesse  de  souffler  aussitot  que  l'air  peut  entrer  lui-meme 
dans  le  tuyau  m  et  commence  a  y  produire  un  sifflement.  — 
A  ce  moment,  on  ferme  la  cannelle  C,  on  ajuste  la  bonde  de 
V  avecsoin,  puis  on  enleve  lestement  la  garniture  b'  qu'on 
remplace  par  un  tampon  de  frene.  —  On  recoit  dans  un  baquet 
u  le  vin  du  tuyau  et  le  peu  qui  s'echappe  en  enlevant^',  et 
on  verse  ce  vin  dans  le  tonneau  T'  par  sa  bondonniere.  On 
remplit  et  on  ferme. 

178.  —  Au  lieu  de  placer  I'extremite  b'  du  tube  m  en  bas 
de  T',  on  l'introduit  dans  la  bondonniere  du  tonneau  et  on 
donne  une  issue  a  l'air  par  des  trous  de  foret  pratiques  dans  la 
meme  douve.  Alors  on  fait  usage  du  soufflet  des  le  commen- 
cement pour  faire  franchir  au  vin  la  courbure  superieure  du 
tuyau  pres  de  la  bondonniere.  La  garniture  b'  doit  etre  en  ce 
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cas  assez  longue  pour  descendre  au  fond  du  tonneau,  afin  de 
ne  pas  diviser  le  vin  dans  l'air.  Avec  celte  forme,  le  tuyau 
fonctionne  d'abord  comme  un  siphon;  la  moitie  du  vin  passe 
de  T  en  T'  d'un  seul  coup  de  sou  filet  :  on  acheve  comme  dans 
le  cas  precedent. 

1 79.  —  Bepuis  longtempson  emploie encore,  pour  soutirer 
sans  le  contact  de  l'air,  le  tube  recourbe  ou  siphon  ABC  en  fer- 
blanc,  ou  mieux  en  cuivre  etame  (fig.  17);  sur  le  devant  de  la 

branche  A  est  soude  un 
petit  tube  t  surmonte 
d'une  embouchure  s,  et 
ouvert  dans  le  grand  tube 
au  point  m.  On  fait  des- 
cendre la  branche  C  dans 
le  vin  en  soutenant  le 
siphon  par  le  demi-an- 
neau  Z.  On  ferme  le  ro- 
binet  B,  on  aspire  avec 
la  bouche  en  s  :  le  vin 
monte  dans  le  vide  qu'on 
determine  ainsi,  descend 
en  m  et  vient  par  le  petit  tube  jusqu'a  la  bouche.  Si  on  ouvre 
alors  le  robinet,  le  vin  coule  et  peut  etre  recu  dans  un  broc  ou 
un  baquet  pour  le  transvaser.  Get  instrument  a  l'inconvenient 
de  remuer  la  lie  et  ne  peut  bien  scrvir  que  pour  les  vins  tres- 
clairs,  les  eaux-de-vie,  etc.  On  1'ameliorerait  nolablement  en 
ajoutant  a  I'extremite  D  une  rigole  ou  bateau  horizontal  DE 
d'une  hauteur  de  3  centimetres.  Celte  rigole  se  poserait  sur 
la  lie,  le  vin  clair  entrerait  par  la  partie  superieure  ouverte, 
et,  en  n'agitant  pas,  on  tirerait  le  vin  tout  entier. 

L' instrument  ne  se  tient  pas  toujours  de  maniere  a  presenter 
sa  branche  B  dans  la  ligne  horizonlale.  Dans  toutes  ses  posi- 


Fig.  17. 
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tions,  l'ecoulement  du  vin  a  lieu  tant  que  le  niveau  du  vin 
dans  le  tonneau  qu'on  \ide  est  au-dessas  de  la  tigne  horizon- 
tale  passant  par  I extremile  x  du  robinet.  Si  le  niveau  s'abaisse 
a  cette  ligne,  recoupment  cesse  et  le  vin  reste  snspendu  dans 
le  siphon.  Si  le  niveau  tonibe  plus  bas,  le  siphon  se  vide  par 
un  retour  du  vin  dans  le  tonneau. 

180.  —  On  a  reconnu  dans  ces  derniers  temps  l'activite 
toute  speciale  d'une  espece  particuliere  d'oxygene  decouverte 
par  Van  Marum  (1)  et  qu'on  a  nommee  ozone  (2).  Cet  oxygene 
peut  etre  obtenu  a  volonte  par  la  decomposition  electrique  de 
Feau,  soit  dans  une  pile  de  Volta,  soit  avec  une  machine  elec- 
trique ordinaire.  II  parait  aussi  se  former  dans  la- decomposi- 
tion chimique  de  certains  peroxydes,  par  exemple  du  bioxyde 
de  barium  (3).  A  la  suite  de  ces  decompositions,  l'oxy- 
gene ozone  exerce  des  actions  puissantes  qu'on  ne  peut  pro- 
duire  avec  l'oxygene  obtenu  sous  1'influence  de  la  chaleur  et 
dont  on  le  rend  lui-meme  incapable  en  le  soumettant  a  une 
temperature  de  250  a  300°.  —  Par  exemple,  il  oxyde  les 
metaux  bien  plus  energiquement  que  l'oxygene  ordinaire,  il 
oxyde  meme  le  mercure  ou  1'argent,  en  ayant  soin  de  le  tenir 
humide;  il  deplace  Tiode  des  iodines  et  peut  ainsi  developper 
l'iodure  bleu  d'amidon,  sur  les  papiers  impregnes  d'amidon  et 
d'iodure  de  potassium  a  la  fois.  Son  odeur  est  tres-reconnais- 
sable,  elle  tient  de  celle  du  phosphore,  comme  Fail;  c'est  elle 
qui  se  fait  sentir  apres  les  chutes  de  la  foudre,  dans  tous  les 
points  quelle  a  parcourus. 

L'oxygene  ozone  parait  surtout  nuisible  aux  liqueurs  vege- 
tates ou  animales.  II  peut  faire  aigrir  le  vin,  tourner  le  bouil- 
lon, les  fruits,  etc.  C'est  un  intermediate  de  l'electricitedans 

(1)  Traile  de  physique,  1785,  tome  I,  page  1 12. 

(2)  D'^siv,  sentir  mauvais.  Ce  nom  lui  a  etc  donnd  par  M.  Sehocnbein. 

(3)  Houzeau,  comptcs  l'endus,  1856. 


156  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

beaucoup  de  circonstances  importantcs.  II  est  produit  par  ce 
fluide  et  cause  presque  tous  les  effets  chimiques  dont  nous 
sommes  temoins  dans  les  temps  d'orage.  —  II  perd  ses  pro- 
priety peu  a  peu,  sous  l'influence  du  cbarbon,  du  fer  et  de 
beaucoup  de  metaux  ou  meme  d'autres  corps. 

181.  —  Les  hommes  experiments out  eonseille,  depuis bien 
longtemps,  de  choisir  un  etat  particulier  de  l'atmosphere  pour 
operer  le  soutirage.  11  faut  attendre  le  moment  ou  le  vent  est 
au  nord,  l'atmospbere  secbe  et  claire.  Ces  soins  n'ont  pas 
d'autre  but  que  d'eviter  le  plus  possible  Faeces  de  Fair.  Ainsi, 
le  temps  etant  sec,  il  se  fait  une  evaporation  notable  a  la  sur- 
face du  vin  qu'on  soutire,  et  cette  evaporation  ne  laisse  pas  de 
contact  reel  entre  l'air  et  le  vin.  On  recommande,  en  outre, 
la  temperature  basse,  pour  diminuer  l'evaporationle  plus  pos- 
sible et  ne  pas  trop  perdre  de  vin.  —  Par  un  temps  humide, 
il  n'y  aurait  presque  point  d'evaporation,  et  l'air,  ayant  un 
contact  intime  avec  le  vin ,  lui  ferait  subir  des  alterations  fa- 
cheuses. 

ACTION    DU    CHARBON  SUR  LES   VINS. 

182.  — Lc  cbarbon  n'agit  pas  chimiquementsur  levin ;  mais 
la  propriete  qu'il  a  d'absorber  encrgiquement  les  gaz  doit  etre 
prise  en  consideration.  11  depouillerait  le  vin  de  l'acide  carbo- 
niquequi  s'y  trouve  toujours  dissous  au  moment  du  decuvage, 
et  il  le  rendrait  ainsi  tres-apte  a  prendre  de  Fair  a  la  place. — 
II  faut  eviter  soigneusement  le  contact  du  cbarbon  pour  le  bon 
vin.  —  Lorsqu'on  s'en  sert  pour  remedier  a  certaines  maladies 
du  vin  (voir  plus  loin  4C  cbapitre),  il  est  essentiel  dedissoudre 
de  l'acide  carboniquc  dans  le  liquide,  apres  avoir  tire  du  cbar- 
bon tout  l'cffet  dont  il  est  capable. 

1 85.  —  Distinguons,  au  reste,  entre  les  divers  cbarbons  sous 
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ce  rapport.  Tandis  que  lecharbondebois  est  capable  deproduire 
une  absorption  considerable,  35  fois  son  volume  de  gaz  car- 
bonique,  d'autres  charbons  n'en  produisent  aucune.  Le  noir 
animal  est  deja  dans  ce  cas.  Le  coke  n'absorbe  pas  de  gaz,  et 
d'un  autre  cote  c'est  une  substance  tres-dangereuse  pour  le 
vin.  II  contient  des  sulfures  et  des  cyanures  que  les  acides  du 
vin  decomposent  et  qui  donnent  au  liquide  une  odeur  d'eau  de 
Bareges.  Le  meilleur  vin  serait  completement  perdu. 

ACTION    DES   ACIDES   SUR    LES    VINS. 

184.  — Les  acides  n'ont pas  d'action  bien  sensible  sur  levin 
en  general.  Ce  liquide  etant  naturellement  acide,  on  voitclaire- 
ment  que  ces  corps  ne  peuvent  le  modifier  bien  profondement. 
Ainsi  l'acide  sulfurique  ne  les  altere  pas ;  il  en  est  de  meme 
de  la  plupart  des  acides;  bien  plus,  le  vin  est  plutot  ameliore 
par  1' addition  d'une  certaine  quantite  de  ces  matieres  :  un  pen 
d'acide  sulfurique  avive  sa  couleur  et,  en  s'opposant  a  la  fer- 
mentation, conserve  la  iimpidite,  la  fraicheur,  les  bonnes 
qualites  du  vin.  —  Nous  verrons  plus  loin  le  mauvais  usage 
qu'on  fait  de  cette  remarque.  —  Les  acides  vegetaux,  et  sur- 
tout  l'acide  tartrique  du  raisin,  produisent  un  aussi  bon  effet, 
sans  entrainer  les  memes  inconvenients  :  on  emploie  l'acide 
tartrique  dans  quelques  circonstances.  (Voyez  plus  loin,  Ma- 
ladies des  vins.) 

185.  —  Certains  acides  peuvent  exercer  sur  le  vin  une  action 
particuliere  ;  au  lieu  d'agir  directement  comme  acides,  ils  peu- 
vent agir  indirectement  par  un  de  leurs  elements,  comme  I'oxy- 
gene,  ou  le  soufre,  ou  le  chlore,  etc.  A  ce  point  de  vue  je  crois 
devoir  citer  l'acide  azoteux.  —  «  A  faible  dose,  il  change  la 
«  couleur  cles  vins  en  brun  et  en  precipite  une  partie  sans  que 
«  Ton  puisse  la  retablir,  comme  dans  plusieurs  autres  circon- 
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«  stances.  Pour  faire  cette  experience,  on  prend  un  tube  de 
«  verre  ferme  par  un  bout,  dans  lequel  on  met  des  copeaux 
«  de  cuivre  avec  de  l'acide  azotique.  On  introduit  ce  tube 
«  dans  un  flacon  ou  une  bouteille  que  Ton  renverse  dessus. 
«  Lorsque  l'air  sera  remplace  dans  la  bouteille  par  le  gaz 
«  acide  nitreux,  on  y  versera  trente  ou  quarante  grammes 
«  de  vin  rouge,  on  bouchera  et  on  agitera.  Une  heure  apres, 
«  1'efTet  sera  produit ;  la  pourprite  ne  sera  que  modifiee  dans 
«  sa  couleur,  puisqu'elle  se  combinera  encore  a  la  gelatine. 

«  Si  Ton  fait  passer  du  deutoxyde  d'azote  dans  du  vin,  celui- 
«  ci  devient  jaune  noiratre,  puis  jaune  de  gaude,  legerement 
«  orange,  apres  collage  et  filtration  ;  mais  it  acquiert  un  gout 
a  tel  qu'il  n'est  plus  potable. 

«  Youlant  etudier  Taction  de  1'acide  nitreux  sur  les  vins  et 
«  ne  pouvant  le  doser  a  l'etat  de  gaz,  je  fis  passer  dans  de 
«  l'eau  un  courant  de  deutoxyde  d'azote  ainsi  que  de  l'air 
«  atmospherique,  jusqu'a  ce  que  cette  eau  fut  acidulee  ;  de 
«  maniere  que  quinze  grammes  saturerent  un  gramme  de  bi- 
«  carbonate  de  potasse. 

«  Quatre  grammes  de  cette  eau  meles  a  un  demi-litre  de  vin 
a  rouge  lui  donnerent  une  leinte  rouge  fauve.  Deux  heures 
«  apres,  cette  teinte  etait  noire  avec  une  surface  irisee  comme 
«  celle  decertaines  eaux  ferrugineuses.  J'ajoutai  a  cette  pre- 
«  miere  quantite  de  vin  un  nouveau  demi-litre,  la  masse  resta 
«  noire  et  trouble.  Mais  quatre  jours  plus  tard  ce  vin  colle  et 
«  (litre  devint  limpide,  prit  une  teinte  de  vieux,  dite  pelure 
«  d'oignon,  sans  que  le  gout  parut  change.  » 

M.  Batilliat,  qui  a  fait  ces  experiences  (i),  n'a  pas  craint  de 
proposer  cette  metliode  parce  que  «  ces  vins,  malgre  leur 
«  etrangete,  on  t  des  partisans.)) — C'estune  grande  erreur.  En 

(1)  Traitc  sur  les  tins  de  France,  p.  117. 
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elle-meme,  lamethodeest  loin  d'etre  irreprochable,  mais  dans 
Tapplicalion  elle  presente  des  dangers  qu'on  ne  doit  pas  bra- 
ver sans  necessity.  Au  fond,  elle  revienl  a  mettre  dans  les 
mains  d'une  enorrnc  quantite  de  personnes  un  agent  tres- 
redoutable,  l'acide  azotique.  L'effet  qu'elle  produil  sur  les 
vins  est-il  assez  avantageux  pour  compenser  le  danger?  La 
reponse  ne  me  parait  pas  douteuse;  elle  est  negative. 

!8G. —  Parmi  les  acides  vegetaux,  il  en  est  un  dont  Taction 
sur  les  vins  meritc  beaucoupd'interet,  cestY  acide  tannique. 
Comme  je  1'ai  dit,  nous  etudierons  cette  action  en  detail  dans 
la  deuxieme  Partie. 

187.  —  D'autres  acides  agissent  encore  indirectement 
comme  l'acide  sulfureux,  c'est-a-dire  en  absorbant  Toxygene 
dissous  dans  le  vin.  Noux  examinerons  cette  action  un  peu 
plus  loin  en  parlant  du  soufrage. 


ACTION   DES   METAUX   SUR   LES    VINS. 


188.  —  11  est  facile  de  comprendre  Taction  que  les  metaux 
exercent  sur  le  vin.  Toutes  les  fois  qu'un  metal  est  expose  a 
Tinfluence  de  Tair  et  d'une  liqueur  acide,  ce  metal  s'oxydeavec 
une  grande  facilite;  son  oxyde  forme  une  combinaison  avec 
l'acide,  c'est-a-dire  un  sel. 

Le  vin,  etant  toujours  acide,  doit  produire  ces  effets  au  con- 
tact des  metaux,  et  il  les  produit  activement.  Voila  comment 
il  est  si  dangereux  de  le  conserver,  meme  quelques  heures, 
dans  les  vases  de  cuivre  et  de  plomb;  il  est  encore  mauvais  de 
le  laisser  dans  le  fer,  dans  le  zinc  ou  Tetain.  Parmi  les  acides 
qu'il  renferme,  le  plus  capable  cTamener  Toxydation  des  me- 
taux est  le  tartre,  comme  nous  Tavons  vu  (  §  132  ).  Aussi  les 
sels  formes  par  le  vin  dans  les  objets  metalliques  sont-ils  prin- 
cipalement  des  tartrates  doubles  de  potasse  et  de  Toxyde  du 
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metal.  Les  fils  de  fer  arroses  de  vin  se  couvrent  en  quelques 
jours  d'une  pellicule  brune  tres-foncee  :  le  vin  s'est  reduit  a 
une  solution  de  tartrate  de  fer  et  potasse  (  §  140  ),  et  c'est  la 
couleur  de  cette  solution.  Un  morceau  de  fer  dans  le  vin  pro- 
duit  le  meme  resultat :  le  peu  de  rouille  dont  il  est  charge  se 
dissout  dans  le  liquide  et  en  modifie  beaucoup  la  couleur,  par 
la  formation  du  tartrate  qui  est  si  colore.  Ce  sel  n'aurait  pas, 
d'ailleurs,  une  action  malfaisante;  ce  n'est  pas  un  sel  vene- 
neux;  il  constitue  les  boides  de  Nancy  ou  boules  de  mars, 
employees  pour  guerir  les  contusions,  etc.  Un  fragment  de 
fer  dans  du  vin  ne  causerait  pas  d'accident  bien  grave  si,  d'un 
autre  cote,  l'acide  n'agissait  energiquement  sur  lui  pour  de- 
terminer sa  dissolution  en  degageant  de  l'hydrogene.  Ainsi 
le  morceau  de  fer  le  plus  propre  est  attaque,  sans  air,  et  dis- 
sous.  C'est  I'eau  qui  se  decompose  pour  fournir  I'oxygene  ne- 
cessairea  son  oxydation,  et  dont  l'hydrogene  devient  libre. 

Fe  -|-  HO  -f-  acides  du  vin  =  acides.  FeO  -J-  H 

Fer.  Eau.  Sels  dc  fer.       Hydrogene. 

II  se  forme  done  encore  un  sel  ferrugineux  de  cette  maniere, 
et  il  se  degagede  l'hydrogene.  Si  l'acide  est  celui  du  tartre,  il 
se  fait  encore  du  tartrate  de  fer  et  potasse  dont  les  effets  vien- 
nent  d'etre  indiques.  On  n'aurait  rien  de  plus  si  l'hydrogene 
etait  parfaitement  pur,  mais  il  n'en  est  jamais  ainsi ;  le  fer  com- 
mercial renferme  toujours  des  corps  etrangersqui  s'unissent 
a  l'hydrogene  et  developpent  des  composes  dont  la  proportion 
la  plus  faible  communique  au  vin  une  saveur  et  une  odeur  de- 
testables.  —  Une  piece  de  vin  peut  etre  gatee  completement 
par  un  petit  morceau  de  fer,  par  un  simple  clou. 

189.  —  Lesautres  metaux  produisent  des  effets  semblables 
a  ceux  du  fer  ;  seulement,  on  doit  se  defier  beaucoup  plus  de 
leurs  sels  :  ceux.  de  cuivre  et  de  plomb  sont  tres-veneneux. 
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M.  Schaeuffele  a  etudie  Taction  du  vin  sur  le  zinc  (1).  Apres 
un  sejour  de  vingt-quatre  heures  dans  des  vases  de  zinc  et  de 
fer  galvanise  ou  zince,  le  liquide  contenait,  par  litre,  nn  peu 
moins  de  metal  que  du  lait  soumis  a  la  meme  etude  :  celui-ci 
tenait  5  grammes  de  zinc  en  sortant  des  premiers  vases  et  7 
apres  le  sejour  dans  les  seconds. 

M.  Payen  rapporte  a  ce  sujet  le  fait  suivant  (2)  :  Un  pro- 
prietaire  ayant  voulu  recompenserle  zele  deses  ouvriers  mit  a 
kur  disposition  une  piece  de  vin.  Ceux-ci  s'occuperent  aussi- 
tot  d'en  repartir  enlre  eux  le  contenu,  et,  n'ayant  pas  sous  la 
main  de  brocs  ou  d'autres  vases  en  bois,  ils  se  servirent,  pour 
soutirer  et  transporter  la  boisson,  de  seaux  en  zinc  habituel- 
lement  employes  pour  porter  de  l'eau.  Tous  les  ouvriers  qui 
burent  du  vin  ainsi  distribue  eprouverent  bientot  des  indispo- 
sitions plus  ou  moins  graves,  dont  on  apercutheureusement  la 
cause,  et  qui  purent  etre  combattues  a  temps  par  un  praticien 
habile. 

A  cette  occasion,  M.  Payen  a  reconnu  que  le  sejour  pendant 
deux  heures  de  deux  litres  de  vin  blanc  ordinaire  dans  un 
vase  en  zinc  avait  suffi  pour  faire  dissoudre  2  grammes  22 
d'oxyde  de  zinc  dans  le  liquide. 

190.  — -  Les  metaux  nous  offrent  encore  une  action  cFun 
autre  genre  :  1'etain,  par  exemple,  se  dissout  d'abord  dans  le 
vin  a  l'etat  de  protoxyde;  celui-ci  devient  peroxyde  ou  acide 
stannique  (de  stannum,  etain)  au  bout  de  peu  de  temps,  sous 
l'influence  prolongee  de  l'air,  et  une  action  secondaire  prend 
naissance.  Get  acide  stannique,  a  mesure  qu'il  se  forme,  enlre 
en  combinaison  avecla  matiere  colorante  et  la  rend  insoluble; 
il  se  precipite  avec  elle  en  une  laque  plus  ou  moins  coloree; 
le  vin  devient  nuageux,  puis  tout  a  fait  trouble ;  le  compose 

(1)  Journal  de  pharmacie  [3],  XV,  138. 

(2)  Des  substances  alimentaires,  etc.  1854,  p.  311. 
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d'acide  stannique  et  de  matiere  colorante  se  depose,  et  le  vin 
devient  presque  incolore.  —  Le  contact  du  vin  et  de  retain 
doit  etre  abrege  le  plus  possible  en  general. 

Enfin  l'etain,  par  un  contact  prolonge,  peut  amener  encore 
d'autres  resultats  :  il  se  dissout  et  developpe  une  odeur  fetide 
probablernent  par  la  formation  de  traces  de  stannethy  le 
sulfure  ou  de  quelque  corps  analogue ;  il  ne  se  degage  pas 
d'hydrogene.  (Voyez  Rinc age  des  bouteilles,  deuxiemepartie.) 


ACTION   DES   OXYDES  ET    DES   SELS   SUR   LES   YINS. 

191.  —  Parmilesoxydes,  nous  devons  citer  les  alcalis,  la 
polasse,  la  sonde,  la  chaux,  comme  tres-nuisibles  au  Yin,  si  leur 
proportion  est  un  peu  forte.  Ces  corps  neutralisent  les  acides 
du  vin,  et  sous  ce  rapport  ils  peuvent  ne  pas  lui  faire  de  mal, 
en  ay/ant  soin  de  bien  mesurer  leur  proportion.  Lesvins  verts, 
c'est-a-dire  acides,  comme  le  raisin  avant  sa  maturite,  peu- 
vent etre  corriges  avantageusement  par  r addition  d'un  peu  de 
soude  ou  de  chaux ;  la  potasse  n'est  pas  aussi  convenable, 
d'une  part,  a  cause  de  la  saveur  un  peu  plus  amere  quelle 
donne  au  liquide,  et,  de  1' autre,  a  cause  de  la  difficulty  de  se 
la  procurer  aussi  pure.  La  soude,  qu'on  peut  prendre  en  car- 
bonate cristallise,  produit  de  bons  effets.  La  chaux  doit  etre 
egalement  prise  en  carbonate,  c'est-a-dire  en  marbre  blanc,  et 
sur  ce  point  on  voudra  bien  se  reporter  a  ce  que  nous  verrons 
plus  loin.  (Voyez  Sucrage.) 

192. — Les  alcalispurs,potasseousoude,ouleurs  carbonates, 
mis  en  exces,  apres  la  saturation  des  acides  du  vin,  font  subir  an 
liquide  une  decomposition  veritable  et  le  detruisent  prompte- 
menl.  Ils  degagent  rammoniaque  des  sels  ammoniacaux;  ils 
rendent  les  matieres  azotees  moins  solubles;  ils  donnent  au 
tannin  la  faculte  de  se  colorer  en  brim,  etc.;  en  un  mot,  ils 
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;igissenl  de  la  maniere  la  plus  facheuse.  —  On  ne  peut  trop 
scrupuleusement  eviter  leur  presence. 

195.  —  Yoici  des  renseignements  bons  a  consulter  an  sujel 
delachaux.— Ellepeut  servir  a  hater  la  vieillesse  des  vins  d'a- 
presM.  Batilliat(l) :  «Employeea  doses  convenables,  la chaux 
«  neutralise  une  partie  de  1'acide  sans  changer  la  couleur  : 
«  pourtant  elle  precipite  quelquefois  un  peu  de  pourpriie ;  elle 
«  communique  aux  vins  et  y  developpe  la  saveur  et  le  bou- 
«  quet  quiles  caracterisent.  Ses  effets  sont  les  memes  sur  les 
«  vins  blancs,  sees  et  acides,  que  sur  les  vins  rouges.  Son 
«  action  ne  s'exerce  done  pas,  dans  ce  cas,  sur  les  matieres 
«  colorantes.  Si  Ton  en  met  cepenclant  en  exces,  les  vins  se 
«  troublent,  deviennent  brunatres,  quand  ils  sont  rouges, 
«  puis  verdatres,  et  prennent  la  saveur  desagreable  de  la 
k  chaux.  —  Si,  apres  avoir  pousse  les  choses  a  ce  point,  on 
«  ajoute  au  liquide  de  1'acide  tartrique  en  quantite  conve- 
rt nable,  la  couleur  reprend  tout  son  eclat,  la  sapidite  reparait 
«  et  Todeur  de  vieux,  qui  ordinairement  s'y  developpe,  per- 
«  siste.  » 

«  La  chaux  a  employer  devra  etre  nouvellement  faite,  non 
«  debtee,  pilee  fraichement  et  passee  au  tamis  de  soie  afin 
«  d'etre  employee  en  poudre  tres-fine  ;  autrement  elle  ne  res- 
«  terait  pas  en  suspension  pendant  un  temps  suffisant,  tom- 
«  berait  au  fond  des  vases,  n'agirait  pas  egalement  sur  toute 
«  la  masse  et  pourrait  induire  en  erreur.  —  La  chaux  hydra- 
te tee  (debtee  par  Teau)  ne  developpe  pas  le  bouquet  des  vins 
«  au  meme  degre  que  la  precedente,  etc.,  etc. 

«  La  chaux  ameliore  aussi  et  d'une  maniere  tres-remarqua- 
«  ble  les  vins  blancs  des  zones  du  Centre  et  du  Nord  au  point 
«  de  les  rendre  quelquefois  meconnaissables.  lis  prennent  de 

(1)  Traite  sur  les  vins  de  France,  p.  107. 
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«  la  douceur  et  du  bouquet  sans  perdre  leur  propricte  de 
«  mousser,  qui  sou  vent  meme  est  exageree.  » 

194.  —  J'ai  cru  devoir  citer  ces  assertions  parcequelles  ne 
sont  pas  toutes  exactes  :  le  vin  dont  la  couleur  est  devenue 
hrune  par  un  exces  de  chaux  ne  peut  reprendre  sa  couleur  par 
une  addition  d'acide  tartrique,  etc. — D'un  autre  cote,  l'appli- 
cation  de  cette  methode  a  presque  les  memes  inconvenients 
que  celle  dont  l'acide  azotique  fait  la  base.  (§  185.) 

ACTION  DU   TEMPS  SUR  LES   VIISS. 

195 .  —  Tout  le  monde  sait  que  les  vins  eprouvent  des  varia- 
tions continuelles  en  vieillissant;  presque  toujours  ils  s'ame- 
liorent,  au  moins  pendant  un  certain  nombre  d'annees.  Leur 
perfection,  une  fois  obtenue,  peut  durer  aussiplusieurs  annees, 
apres  lesquelles  de  nouveaux  changements  se  produisent  par 
une  veritable  deterioration.  Le  temps  pendant  lequel  les  vins 
developpent  toutes  leurs  qualites,  celui  de  leur  conservation 
ct  celui  d'une  destruction  absolue  ne  peuvent  etre  precises. 
On  le  comprend  sans  peine :  un  melange  aussi  complexe  que 
le  vin  doit  subir  des  modifications  tres-nombreuses  et  tres- 
variables.  Certains  vins,  les  meilleurs,  paraissent  capables 
d'une  conservation  indefinie ;  d'autres  ne  peuvent  etre  gardes 
plus  de  deux  ou  trois  ans.  —  On  trouve  dans  Pline  la  des- 
cription d'un  vin  conserve  plus  decent  soixante  ans.  Horace  a 
vante  le  vin  de  cent  feuilles,  etc. — D'un  autre  cote,  les  petits 
vins,  mal  prepares,  contenant  moins  de  8  centiemes  d'alcool, 
ne  peuvent  presque  jamais  etre  gardes. 

196.  —  Les  changements  du  vin  avec  le  temps  dependent 
d'un  grand  nombre  de  causes ;  les  principals  sont :  1°  la  dimi- 
nution oul'augmentation  de  l'alcool;  2°  la  diminution  etl'alte- 
ration  du  sucre;  3°  celle  du  tarlre;  4°  le  developpement  des 
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acides  volatils,  de  l'acide  acetique,  etc. ;  5°  la  production  des 
ethers;  G°  F  alteration  du  tannin;  7°  la  modification  des  ma- 
tieres  azotees;  8°  la  decomposition  de  Fcenocyanine,  etc. 

197.  —  1°  Les  variations  de  la  quantite  d'alcool  tiennent 
a  bcaucoup  de  causes.  Lorsque  le  vin  est  bien  acheve,  des  le 
moment  de  sa  mise  en  tonneaux  ou  en  bouteilles,  lorsqu'il  ne 
contientplus  de  sucre  audecuvage,  l'alcoolne  peut  que  dimi- 
nuer  a  la  longue.  II  diminue  assez  fortement  dans  les  tonneaux 
dont  le  bois  ne  s'oppose  pas  d'une  maniere  absolue  a  Feva- 
poralion.  M.  Faure  distilladu  vin  sortant  dela  cuve  apres  une 
fermentation  convenable,  en  1841.  Ce  vin  contenait  10 
p.  100  d'alcool ;  plus  tard  il  donna  : 

Au  bout  de  6  mois 9 .  65 

En  1842 9.15 

En  1843 9.13 

Ainsi,  la  quantite  d'alcool  peut  diminuer  de  pres  d'un 
dixieme  en  deux  ans. —  Cette  perte  a  de  Fimportance;  elle 
varieavec  Fespece  du  bois,  son  age,  son  epaisseur,  le  degre 
d'humidite  des  caves,  leur  temperature,  Faeces  plus  ou  moins 
facile  de  Fair,  etc.* etc. 

Dans  les  bouteilles  Fevaporation  ne  peut  etre  aussi  grande ; 
cependant,  au  travers  du  bouchon,  elle  a  lieu  d'une  maniere 
sensible. 

Si  le  vin  renferme  encore  du  sucre  au  moment  du  decu- 
vage,  par  suite  d'une  fermentation  incomplete,  Falcool  peut 
augmenter,  meme  assez  rapidement,  en  tonneaux  ou  en  bou- 
teilles, et  cela  ne  manque  pas  d'arriver  dans  toutes  les  circon- 
stances  oil  la  fermentation  peut  s'achever.  On  s'en  apercoit 
aisement :  la  formation  de  Falcool  etant  toujours  accompagnee 
d'un  degagement  d'acide  carbonique,  ce  gaz  exerce  une  pres- 
sion  dans  les  tonneaux  et  les  bouteilles;  il  s'echappe  en  sif- 
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tlant  sous  les  bondes,  il  pousse  les  bouchons,  etc.  II  faut 
prendre  alors  des  precautions  dont  je  parlerai  plus  loin  avec 
detail.  —  Get  effet  se  montre  largement  dans  la  preparation 
des  vins  mousseux.  Pour  Jes  vins  ordinaires,  il  est  rare  qu'on 
1' observe.  La  fermentation  doit  etre  exactement  achevee  lors 
du  decuvage,  et  Falcool  n'augnicnte  plus;  il  diminue  meme 
dans  les  vases  renfermant  ces  vius. 

198.  —  2°  Le  sucre  ne  peut  exister  dans  un  vin  bien  prepare ; 
lorsqu'il  en  reste  au  decuvage,  sa  quantite  n'est  jamais  grande, 
et,  ordinairement,  il  disparait  bientot  par  1'achevement  de  la 
fermentation. — Cependant  il  faut  distinguer  les  vins  de  liqueur, 
oil  Ton  ajoute  une  grande  quantite  de  sucre  apres  la  prepara- 
tion du  vin  proprement  dit,  et  lorsque  le  vin  ne  renferme  plus 
de  ferment  capable  de  developper  Talcool.  Le  sucre  eprouve 
dans  ces  vins  une  alteration  signalee  par  M.  Biot  pour  les  dis- 
solutions de  sucre  et  d'cau  pure,  alteration  dont  j'ai  montre 
l'importance  a  l'egard  de  la  fabrication  du  sucre  debetterave 
ou  de  canne  (1).  II  devient  peu  a  peu  sucre  de  fruits  et  change 
notablement  de  saveur  dans  cecas;  il  devient  en  meme  temps 
plus   alterable   et  produit  de  petites   quantites   d'alcool,  si 
le  vin   contient    encore  du  ferment,   ou  d'acide  lactique, 
butyrique,  etc.  Ces  acides  s'etherisent,  du  moins  en  partie,  et 
par  ces  changements  le  sucre  amene  peu  a  peu  les  ameliora- 
tions bien  connues  des  vins  qui  nous  occupent.  —  Je  n'en 
dirai  pas  davantage  en  ce  moment.  Nous  verrons  dans  le  troi- 
sieme  chapitre  comment  se  passent  ces  modifications  remar- 
quables. 

199. — 3°  Nous  avonsindique  les  changements  don  I  letartre 
est  capable;  jamais  ils  ne  se  produisent  vitc;  il  faut  un  temps 
considerable  a  leur  devcloppement ;  ils  ont  lieu  surtout  dans  les 

(1)  Ann.  de  chim.  el  de  phys.  [3],  XLVIII,  23. 
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vins  pauvres  en  sucre  et  en  alcool;  ces  liquides  sont  souvent 
riches  en  tannin,  en  matiere  colorante,  en  principes  azo- 
tes, etc.  Tout  se  reunit  alors  pour  favoriser  1' alteration  du 
tartre.  Dans  de  certaines  limites,  cette  alteration  n'est  pas 
nuisible;  par  exemple,  tant  quelle  se  borne  a  la  production 
decide  acetique  et  d'acide  bulyrique  (voyez  §  135).  Au-dela 
commence  une  deterioration  des  plus  facheuses,  une  maladie 
grave  du  vin.  dont  les  agents  chimiqucs,  les  ferments,  sont  la 
cause  principale,  mais  dont  le  temps  est  aussi  r element  neces- 
saire. 

200.  —  4°  L'acide  acetique  a besoin  d'air  pour  sedevelopper 
rapidement.  II  peut  se  produire  dans  les  tonneaux  quand  on 
n'a  pas  soin  de  les  tenir  pleins  et  bien  fermes;  il  se  developpe 
surtout  dans  les  vins  prives  d'acide  carbonique  par  des  souti- 
rages  trop  nombreux.  Lorsqu'il  ne  depasse  pas  certaines  li- 
mites, il  n'a  rien  de  nuisible;  il  contribue  meme  a  la  saveur 
et  au  bouquet,  par  lui-meme  et  par  1' ether  acetique  (ou  mieux 
les  ethers  acetiques),  dont  il  est  la  source.  —  Mais,  si  Fair  a 
trop  d'acces,  le  vin  tourne  a  l'aigre  d'une  maniere  facheuse, 
et  l'acide,  en  pareil  cas,  devient  un  fleau. 

201.  —  5°LTundeseffetsproduits  surtout  par  l'influence  du 
temps,  c'est  la  formation  des  ethers.  Les  acides  se  combinent 
peu  a  peu  aux  alcools  et  donnent  naissance  a  de  nombreux 
ethers  composes  (§  65,  p.  73).  L'importance  de  ces  corps  est 
tres-grande ;  ce  sont  eux  qui  donnent  principalement  aux  vins  le 
bouquet,  l'arome  et  le  gout.  Par  ce  motif,  j'entrerai  dans  de 
nouveaux  details  a  leur  egard. 

Leur  nombre  parait  elre  extremement  grand.  En  effet, 
chaque  alcool  produit  un  ether  simple,  et  cet  ether  peut  s'unir 
a  presque  tous  les  acides  pour  donner  des  ethers  composes. 
Ainsi,  pour  un  seul  alcool,  on  compte  aujourd'hui  plusieurs 
milliers  d'ethers  composes,  et  comme  on  connait  deja  beau- 


168  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

coup  d'alcools,  on  voit  combien  le  nombre  de  ces  ethers  com- 
poses est  enorme. 

202.  —  Citons  quelques  exemples  : 

L'ether  des  pharmacies  C*H50,  qui  est  l'ether  simple  cor- 
respondanta  l'alcool  ordinaire  du  vin,  peut  donner  : 


/ 


mineraux 


azotique C4HsO.Az05 

azoteux C4H3O.Az03 

sulfurique....  C4Ii3O.S03 

silicique (C4H30)3.Si0: 

Etc.,  etc. 


Elher  azotique. 

—  azoteux. 

—  sulfurique. 

—  silicique. 


acetique  ......  C4H5O.C4H303       Ether  acetique. 


AVEC 

LES 

ACIDES 


organiques' 


benzo'ique  . . .  C4H3O.C14H30:; 
butyrique  . . .  C4H3O.C8H703 
capro'ique....  C4H3O.C12Hu03 
caprylique  . . .  C4H5O.C16H1503 
chloracetique  C4H30.C4CP03 

citrique (C4H30)3.C12H:i0u 

oenanthique  .  C4H30.C14H1302 


stearique 
tartrique. . . . 
valerique 
Etc.,  etc. 


C4HsO.C38H3703 

(C4H30)2.C8H4010 
C4HbO.C10H9Os 


benzo'ique. 

butyrique. 

capro'ique. 

caprylique. 

chloracetique. 

citrique. 

oenanthique. 

stearique. 

tartrique. 

valerique. 


Prenons  maintenant  un  autre  ether  simple,  celui  de  l'alcool 
amylique,  par  exemple,  C10HllO.  Get  ether  simple  peut  don- 
ner une  serie  d' ethers  composes  toute  semblable  a  la  prece- 
dente  : 

C10IluO.Az03    ether  azotique  d'amylene. 
C^H^O.AzO3    ether  azoteux  d'amylene. 
Etc.,  etc. 

203.  —  Tons  ces  ethers  sont  doues,  ou  d'une  odeur  pene- 
trante  et  d'une  saveur  tres-forte,  ou  seulement  de  la  saveur 
sans  odeur.  La  moindrc  trace  de  leur  substance  se  revele 
ainsi  dans  les  liquides  qui  les  renferment  et  modifie  beaucoup 
les  caracteres  de  ces  liquides. 

204.  — Les  ethers  composes  dont  je  viens  d'indiquerlacom- 
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position  n'existent  pas  tous  dans  le  vin.  Ceux  qui  renferment 
des  acides  mineraux  ne  s'y  rencontrent  point ;  mais  tous  ceux 
dont  l'acide  est  organique  peuvcnt,  a  la  rigueur,  s'y  trouver.  En 
effet,  tout  porte  a  regarder  les  vegetaux  commedoues,  chacun, 
de  lafaculte  de  former  unc  multitude de  composes,  sinon  tous 
les  composes  possibles,  au  moyen  des  elements  dont  ils  se  nour- 
rissent;  et  par  consequent  tous  les  acides  vegetaux  peuvent 
exister  dans  la  vigne  et  varier  seulement  de  quantite,  suivanl 
les  especes;  de  la  resulte  directement  la  possibility  de  trouver 
tous  les  ethers  a  acides  organiques  dans  les  vins. 

L' experience  a  deja  montre  la  justesse  de  cette  opinion ; 
plusieurs  de  ces  corps  ont  ete  obtenus  dans  l'analyse  du  vin  , 
et  Ton  a  pu  constater  leur  veritable  nature  avec  la  plus  grande 
certitude.  Ainsi,  les  vins  renferment,  presque  tous,  les  quatre 
ethers  suivants,  formes  par  Tether  simple  de  l'alcool  ordinaire 
on  alcool  du  vin  : 

L'ether  acetique CWO,CvH303 

—  propionique . . .  C4H30,C6Hs03 

—  tartrique (C4HsO)2,C8fl4010 

—  oenanthique....  C4HsO,C18H1703 

En  outre,  on  peut  regarder  comme  tres-probable  1' exis- 
tence dans  les  vins  de  plusieurs  ethers  dont  je  vais  donner  les 
noms,  et  qui  ont  ete  trouves,  non  pas  dans  le  vin  lui-meme, 
mais  dans  les  produits  de  la  distillation  des  pommes  de  terre 
ou  des  betteraves. 

L'ether  butyrique C4H50,C8H703 

—  eapro'ique C4H30,C12HnO:i  (betteraves,  Muller). 

—  caprylique  . . .  C4H50,C16H1:W         —  — 

—  pelargonique..  C4H30,G18H1703  (pommes  de  terre,  Frankland)  (t). 

—  caprique C,fHsO,C2°H190*  (pommes  de  terre,  Rouvray) . 

(1)  Cet  ether  parait  identique  avec  l'ether  oenanthique;  mais  il  reste  en- 
core quelques  doutes  a  ce  sujet. 
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L'existence  de  ces  ethers  est  a  peu  pres  certaine  dans  le  vin, 
parce  que  ces  composes  derivent  tous  du  sucre  et  se  produi- 
sent  pendant  la  fermentation,  au  moyen  de  substances  qui 
existent  dans  le  raisin  comme  dans  les  pommes  de  terre  ou  les 
betteraves. 

Ce  n'est  pas  tout.  Nous  savons  encore  que  les  vins  renfer- 
ment  des  ethers  composes  appartenant  aux  series  formecs  par 
les  autres  alcools.  Ainsi,  l'ether  simple  de  l'alcool  propylique 
est  C6H70.  Le  vin  renferme  cet  ether  uni  a  1'acide  butyrique, 
c'est-a-dire  l'ether  compose  nomine  ether  butyrique  de  pro- 
pylene, GGH70.  CTF03. —  Une  troisieme  serie  s'est  trouvee 
dans  les  produits  de  la  distillation  du  vin  :  c'est  celle  de  l'al- 
cool amylique.  L'ether  simple  de  cette  serie  C10IiHO  a  ete 
trouve  combine  avec  plusieurs  acides  dans  les  huiles  de  marc. 
On  a  reconnu  : 

L'ether  acetique  d'amylene .  6 . . . .  C10H11O,C4H3O3 

—  propylique  d'amylene.. .  C^H'^C^O3 

—  butyrique  d'amylene. . . .  C10HuO,C8H7O3 

—  eaproique  d'amylene  ....  C^H^C^O3 

—  caprylique  d'amylene. . . .  C^CCWO3 

—  pelargonique  d'amylene..  C10H11O,C18H17O3 

Enfin,  on  a  reconnu  l'existence  dans  les  vins  d'un  ether 
appartenant  a  une  quatrieme  serie,  celle  de  l'alcool  caprylique. 
L'ether  simple  de  cette  serie  C16H170  forme  avec  1'acide  ace- 
tique l'ether  acetique  de  caprylene  C16H170.  C4H303.  —  Cet 
ether  a  ete  signale  dans  le  vin. 

Les  faits  qui  precedent  suflisent  largement  a  prouver  que 
le  vin  renferme  un  grand  nombre  d'ethers;  its  auiorisent  a 
en  soupconner  beaucoup  d'autres,  et  cette  presomption  ac- 
quiert  une  grande  force  lorsqu'on  songe  a  la  difficulle  d'isolcr 
ces  ethers  des  vins  qui  les  contiennent.  —  Pour  les  chimistes, 
il  ne  peut  y  avoir  le  moindre  doute  a  cet  egarcl. — Cependant, 
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pour  ne  pas  etre  accuse  de  hardiesse,  je  n'insisterai  pas  da- 
vantage. 

205.  —  La  presence  de  ces  ethers  a  une  grande  importance 
pourle  vin.  Elle  explique  la  nature  du  bouquet;  elle  mon- 
tre  comment  l'arome  peut  varier  a  l'infini.  Sous  ce  rapport, 
je  crois  devoir  donner  quelques  details  sur  les  principaux 
ethers  composes  trouves  dans  le  vin. 

Ether  acetique.  C4H50.  C4H3G\  —  (Test  un  liquide  tres- 
leger,  0,89,  tres-mobile,  d'une  odeur  suave,  penetrante,  rap- 
pelant  celle  du  vinaigre  et  celle  de  Tether  simple ;  d'une  saveur 
speciale,  brulante  dans  Tether  lui-meme,  mais  douce  et 
agreable  quand  Tether  est  dissous  dans  de  T eau-de-vie.  Le 
comte  de  Lauraguais,  qui  le  decouvrit  en  1759,  fut  longtemps 
Tidole  des  dames  de  la  cour,  aupres  desquelles  Y ether  obtint 
la  plus  grande  faveur.  —  II  se  forme  assez  promptement 
parfois  dans  le  marc  de  raisin  (1).  —  II  bout  a  74°. 

Ether  butyrique.  CTFO.  C8H703.  —  Get  ether  doit  fixer 
Tattention.  Produit  par  un  acide  dont  1'odeur  est  forte  et  de- 
sagreable  (elle  tient  des  odeurs  du  vinaigre  et  du  beurre  ranee), 
il  a  lui-meme  une  odeur  tres-agreable  d'ananas.  —  II  est 
surtout  remarquable  par  la  facilite  de  sa  production.  II  suffit 
de  mettre  en  presence  I'alcool  et  Facide  butyrique  pour  en 
former  toujours  une  certaine  quantite.  —  II  bout  a  110°.  Sa 
pesanteur  specifique  est  0,9019. 

Ether  cenanthiquc  ou  pelargonique.  C'EPO.  C^H^O3.  — 
(Test  un  des  corps  les  plus  importants  du  vin.  On  l'obtient 
assez  aisement  en  distillant  de  la  lie  de  vin  delayee  dans  la 
moitie  de  son  volume  d'eau  (au  bain  de  chlorure  de  calcium 
pour  ne  pas  bruler).  On  lave  le  produit  brut  avec  du  carbonate 
desoudepour  enlever  un  peu  d'acide  oenantlrique  et  on  distille 

(1)  Derosne,  Ann.  dechimie,  LXVIII,  331. 
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sur  du  chlorure  de  calcium.  —  L'ether  oenanthique  est  pur 
apres  cette  operation.  C'est  un  liquide  incolore,  tres-fltiide, 
d'une  odeur  de  vin  extremement  forte  et  desagreable,  d'une 
saveur  repoussante.  Ii  ne  pese  que  0,87 ;  il  bout  a  -f  225°.  — 
On  aura  de  la  peine  a  croire,  apres  cette  description,  que 
ce  produit  ait  ete  regarde  par  quelques  chimistes  comme  Je 
bouquet  du  vin,  comme  si  le  bouquet  pouvait  etre  unique,  et 
si  l'arome  des  grands  vins  avait  le  moindre  rapport  avec  une 
substance  peu  volatile  et  d'une  odeur  desagreable.  C'est  ce  qui 
a  eu  lieu  pourtant,  au  grand  scandale  d'un  vigneron  celebre, 
bien  connu  par  ses  critiques  contre  la  chimie  el  les  chimistes, 
et  clont,  malheurcusement,  les  plaisanteries  n'etaient  pas  cette 
fois  sans  raison.  (Voyez  Bouquet  des  vins,  2e  Par  tie.) 

206.  —  Onvoit,par  ce  qui  precede,  combien  le  nombre  des 
ethers  composes,  leurs  varietesde  saveur  et  d' odeur,  leur mode 
de  formation,  etc.,  donnent  une  large  base  pour  expliquer,  en 
partie,  les  changements  qui  s'accomplissent  avec  le  temps 
dans  les  vins.  Quelques-uns  de  ces  ethers  se  developpent  a  la 
longue,  ce  sont  les  plus  nombreux;  d'autres  sont  produits  pen- 
dant la  fermentation;  quelques-uns  se  decomposent,  soit  par 
leur  peu  de  stabilite,  soit  par  Taction  prolongee  des  corps  qui 
les  accompagnent.  —  De  la  resulle  en  grande  partie  la  mo- 
bility singuliere  de  l'odeur  et  de  la  saveur  de  presque  tous  les 
vins. 

207.  —  La  proportion  des  ethers  reunis  dans  le  vin  est 
extremement  faible;  tout  porte  a  croire  qu'elle  ne  depasse 
pas  lob  ^  rfest  pas  au  dessous  de  ^^0.  11  sera  probablement 
longtemps  encore  impossible  de  reconnaitre  tous  ces  ethers, 
et  surtout  de  mesurer  leur  quantile.  Toutes  les  difficultes  se 
reunissent  dans  une  determination  de  ce  genre,  et  pourtant 
la  reussite,  en  ce  cas,  aurait  beaucoup  d'importance. 

208. —  G°L'alteration  du  tannin  dans  les  vins  merite  encore 
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de  l'attention.  Sous  l'influence  de  Fair,  oumemeen  dehors  de 
cette  influence,  il  donne  avec  le  temps  une  matiere  noire  a 
peu  pres  insoluble  (acide  melangallique?),  qui  se  depose  mieux 
avec  la  matiere  colorante,  l'albumine  et  les  bases  de  quelques 
sels,  dont  le  contact  amene  plus  ou  moins  rapidement  la  for- 
mation cle  depots  insolubles.  La  separation  du  tannin  dansces 
conditions  diminue  l'aprete  du  vin,  comme  on  l'observe  dans 
les  vins  vieux.  Elle  contribue  a  les  depouiller  de  leur  couleur, 
et  Ton  recherche  ce  depouillement  parce  qu'il  est  le  signe  cer- 
tain de  1'amelioration  dont  je  viens  de  parler.  Le  change- 
ment  cle  couleur  produit  par  1' alteration  du  tannin  a  lieu  de 
deux  manieres;  d'une  part,  ii  se  produit  un  corps  presque  in- 
soluble, Facide  melangallique,  capable,  en  se  deposant,  d'en- 
trainer  l'cenocyanine  rougie,  c'est-a-dire  de  faire  palir  par 
degres  la  couleur  principale  du  vin,  et,  d'un  autre  cote,  ce 
corps  presque  insoluble  se  formant  peu  a  peu  dans  le  liquide 
avec  une  couleur  de  plus  en  plus  intense,  brune,  noiratre,  fait 
tourner  le  vin  au  jaune  brun  en  meme  temps  qu'il  precipite 
l'cenocyanine  dont  le  rouge  est  tres-pur.  Ces  deux  mouvements 
paralleles,  l'affaiblissement  dela  nuance  rouge  par  ledepotde 
l'cenocyanine,  et  le  developpement  d'un  jaune  brunatre  par 
la  formation  del' acide  melangallique,  rendent  bien  clairement 
compte  des  changements  de  couleur  produits  avec  le  temps  et 
du  role  dominant  joue  par  le  tannin  dans  leur  production. 

209.  —  7°  Quant  aux  modifications  des  matieres  azotees, 
je  n'en  dirai  rien  pour  le  moment,  et  je  renverrai  pour  ce 
qui  les  concerne  a  la  deuxieme  Partie. 

210.  —  8°  Je  ne  dirai  rien  non  plus  des  changements  de 
la  matiere  colorante  :  nous  avons  vu  dans  l'examen  de  l'ceno- 
cyanine tout  ce  qu'on  sait  a  son  egard  (§  93  j;  etnous  venons 
de  dire,  en  parlant  du  tannin,  comment  s'accomplit  la  modi- 
fication de  la  couleur  jaune  brunatre. 
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211.  —  On  observe  assez  frequemment  dans  les  vins  avec 
le  temps  une  serie  de  modifications  qui  parait  tres-bizarre  et 
difficile  a  expliquer.  Les  vins  en  fut  prennent  un  gout  de  plus 
en  plus  desagreable  pendant  les  premiers  mois  apres  leur  sortie 
de  la  cuve,  et  tout  a  coup  ce  gout  disparait  pour  faire  place  a 
une  saveur  et  un  bouquet  dont  on  n'esperait  plus  les  voir 
doues.  II  est  difficile  d'expliquer  ces  faits  d'une  maniere  tres- 
satisfaisante ;  je  me  borne  a  les  signaler. 

PROPRIETES  HYGIENIQUES  DES  VINS. 

212.  — Je  crois  devoir  completer  Fetude  des  proprietes  du 
vin  en  tracant  le  resume  succinct  des  faits  deja  connus  a  re- 
gard de  son  action  hygienique,  et  comme  cette  action  est 
bien  plus  grande  de  la  part  des  vins  mousseux,  je  renverrai 
cet  ex  amen  a  la  deuxieme  Partie. 


CHAPITRE  TR0IS1EME. 

Fabrication  «lu  Tin. 

215. —  Pourbien  comprendre  les  faits  relatifs  a  cettegrande 
operation,  nous  devons  avant  tout  chercher  a  nous  rendre 
compte  de  la  fermentation  alcoolique  dans  les  conditions  les 
plus  simples.  Nous  avons  deja  vu  comment  le  sucre  est  la  sub- 
stance d'ou  provient  l'alcool  (§  69) ;  mais  il  est  necessaire  d'exa- 
miner  maintenant  sous  quelle  influence  il  se  decompose  dans 
la  fermentation,  quelle  est  la  waie  nature  du  ferment,  de 
quelle  maniereil  agit  sur  le  sucre,  etc.  Nous  en  deduirons  un 
apercu  general  sur  les  autres  fermentations,  et  nous  pourrons 
alors  connaitre  avec  beaucoup  d' exactitude  ce  qui  se  passe 
dans  la  fermentation  \ineuse  proprement  dite  ou  la  fabri- 
cation du  vin. 

Examinons  done  ce  que  la  science  a  pu  saisir  jusqu'a  pre- 
sent dans  ce  myst6rieux  phenomene  de  la  fermentation  alcoo- 
lique, la  mieux  connue  et  la  plus  importante. 

THE0RIE   DE   LA  FERMENTATION  ALCOOLIQUE. 

214.  —  Si  la  pratique  de  la  fermentation  dujus  de  raisin  est 
plus  ancienne  que  le  deluge,  Noe,  son  premier  auteur,  a  su 
la  faire,  par  la  grace  de  Dieu,  mais  sans  y  rien  entendre.  Ses 
successeurs  ont  fait  du  vin,  et  parfois  du  meilleur,  jusqu'a  la 
fin  du  dernier  siecle,  tout  en  restant  dans  la  meme  ignorance. 
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A  cette  epoque,  notre  illustre  Lavoisier,  l'immortel  createur 
de  la  chimie  moderne,  a  trace  de  sa  main  puissante  les  fonde- 
ments  de  la  theorie.  Ses  disciples  ont  perfectionne  son  ou- 
trage, et  aujourd'bui  l'edifice  est  assez  complet  deja  pour 
qu'il  ne  reste  plus  d' excuse  a  celui  qui  perd  son  raisin. 

215.  —  Le  sucre  est  la  matiere  dont  la  fermentation  pro- 
duitle  changement  en  alcool,  principe  du  vin,  et  c'est  aussi  le 
sucre  qui  fournit  le  gaz  carbonique  si  abondamment  developpe 
par  le  mout  pendant  toute  la  duree  de  la  formation  du  vin. 
Lavoisier  a  prouve  que  le  poids  du  sucre  represente  exacte- 
ment  la  somme  du  poids  de  l'alcool  et  du  poids  de  l'acide  car- 
bonique (1).  Ainsi,  100  kilog.  de  s?«cre  extrait  du  raisin  pur  et 
bien  sec  donnent,  comme  nous  1'avons  deja  vu  (§  69),  51  kilog. 
1 1  d'alcool  absolu  pur  et  48  kilog.  89  de  gaz  acide  carbo- 
nique. 

51.il  alcool, 

48.89  acide  carbonique, 


Sucre    100.00 

Ges  51  kilog.  1 1  d'alcool  represented  04  litres  29  a  la  tem- 
perature moyenne  de  4-  1 5°,  et  cette  quantite  d'alcool  est  suf- 
fisante  pour  faire  642  litres,  9  de  bon  vin  (a  10  centiemes). 
D'un  autre  cote,  les  48  kilog.  89  d'acide  carbonique  ne  repre- 
senlent  pas  moins  de  26,000  litres  de  gaz  sec,  a  la  meme 
temperature  de  +  15°  (et  a  la  pression  ordinaire  de  l'air, 
0m  760). 

216.  —  Cette  decomposition  du  sucre,  cette  fermentation 
alcoolique,  assez  simple  en  elle-meme,  est  produite  par  un 
agent  dont  l'influence  est  encore  mysterieuse.  Jamais  le  sucre 
ne  1'eprouYC  seul  ou  en  dissolution  dans  l'eau  pure.  En  vain 
abandonne-t-on  a  elles-memes  les  liqueurs  sucrees,  formees 

(1)  Elements  de  chimie,  I,  150. 
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avec  les  proportions  les  plus  di verses  d'eau  et  de  sucre,  a  la 
temperature  la  plus  convenable  (de  -f  25  a  -f  30°) ,  jamais 
le  sucre  de  raisin  ne  developpe  d'alcool  et  d'acide  carbonique. 

11  faut,  pour  obtenir  la  fermentation,  donner  a  1'eau  sucrce 
deux  nouvelles  matieres  :  l'line  tres-differente  du  sucre  par 
Y azote  dont  elle  renferme  1/6  de  son  poids  (albumine,  ou  en 
general  une  substance  proteique);  I'autre  moins  eloignee  de 
la  nature  du  sucre,  ne  contenant  pas  d'azote,  et  tres-analogue 
a  Tamidon  ou  a  la  dextrine.  Ces  deux  matieres  se  trouvent 
toutes  deux,  et  dansl'etat  le  plus  propice,  au  nombre  des  ele- 
ments du  jus  de  presque  lous  les  fruits.  Si  le  sucre  les  accom- 
pagne,  on  peut  etre  assure  que  le  jus,  obtenu  par  expression,  ne 
tardera  pas  a  fermenler,  en  le  maintenant  a  la  temperature 
convenable. 

•217.  —  Comment  ces  deux  matieres  agissent-elles? 

Ainsi  que  l'a  parfaitement  reconnu  M.  Thenard,  elles  sont 
d'abord  solubles  toutes  deux.  En  effet,  on  peut  filtrer,  sur  les 
meilleurs  papiers  et  a  plusieurs  reprises,  un  jus  de  fruit  sucre, 
par  exemple  du  jus  de  raisin,  et  bientot  ce  jus,  tres-limpide, 
commence  a  fermenter  (1).  Le  travail  s'annoncepar  un  trou- 
ble general  du  liquide,  apres  \eque\  on  voit  commencer  le  de- 
gagement  du  gaz  carbonique  et  on  sent  l'odeur  vineuse  de 
l'alcool.  Ce  trouble  resulte  de  la  production  du  ferment, 
e'est-a-dire  d'un  etre  organise,  presque  vivant,  et  compose 
par  les  deux  matieres  dont  il  s'agit.  Le  microscope  et  l'analyse 
chimique  en  donnent  la  preuve, 

21 8 . — On  peut  d'abord  examiner  au  microscope  tous  les  phe- 
nomenes  intestinsdelaliqueur  en  fermentation :  ilsuffitd'enfer- 
mer  quelques  gouttes  de  cette  liqueur  entre  deux  lames  de  verre 
tres-mince,  dont  on  ferme  le  contour  avec  une  bande  de  pa- 

(1)  Annalcs  de  chimie,>XL\\,  294. 

12 


1  78  INDICATIONS  SIK  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

pier  et  de  la  gomnie  pour  eviter  l'evaporalion.  Lorsque  le 
trouble  commence,  on  voit  paraitre  «  une  infinite  de  petits 
«  corps  allonges  et  de  petils  points  noirs  isoles,  ou  reunis  en 
«  series  lineaires,  tons  ces  objets  ayant  au  plus  un  diametre 
«  de  ago  de  millimetre.  Au  boutd'un  temps  variable,  quelquefois 
«  plusieurs  heures,  d'autresfois  un  ou  plusieurs  jours,  on  voit 
«  apparaitre  des  globules,  d'abord  tres- pales,  a  cercle  terminal 
«  peu  prononce,  a  centre  incolore,  unis,  isoles  ou  reunis  en  pe- 
«  tits  amas  ou  chapelets :  ce  sont  les  globules  du  ferment;  ils 
«  apparaissent  de  suite  avec  leurs  difierents  diametres  ordi- 
«  naires,  et  avant  que  le  liquide  n'ait  donne  lieu  a  des  signes 
«  visibles  de  fermentation,  c'est-a-dire  a  un  degagement  de 
«  gaz  (1).  » 

219.  —  Suivant  M.  Mitsclierlicli,les  choses  se  passent  un 
peu  differemment  quand  on  examine  le  developpement  des 
globules  dans  une  infusion  d'orge  germee,  oil  Ton  delaie  un 
peu  de  levure  de  biere. 

On  place  une  goutte  de  cette  liqueur  enlre  deux  plaques  de 
verre  minces,  et  on  amene  sous  le  centre  des  fils  croisesd'un 
micrometre  un  globule  isole  donton  puisse  suivre  le  develop- 
pement. Pendant  les  deux  premieres  heures  d'observation,  le 
globule  \  (fig.  18  A)  ne  presente  rien  de  particulier;  mais 
alors  il  se  forme  a  sa  surface  un  renflement,  comme  une  her- 
nie  :  c'est  un  nouveau  globule  qui  augmente  peu  a  peu,  pen- 
dant 6  heures,  jusqu'au  point  d'atteindre  les  dimensions  du 
globule  primitif  (2,  B).  Bientotdeux  nouveaux  renflements  se 
produisent  (3,  C),  Tun  sur  le  premier  globule,  l'autre  sur  le 
second;  puis,  un  peu  plus  tard,  il  s'en  developpe  encore  sur 
tous  les  globules  formes  lorsqu'ils  sont  arrives  alameme  gros- 
seur  (4,  D).  —  Au  bout  de  3  jours  il  existe  30  globules  autour 

(I)  Quevenne,  Journal  de pharmacie  [2  ,  XXIV,  344. 
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du  globule  primitif  (2,  3,  4,  5,  6  -  H).  II  peut  s'en  former 
meme  encore  un  le  4e  jour  :  mais  il  est  rare  qu'on  en  voie 


@ 


<$ 


^*j^, 


i  f  w 


Fig.   18. 


davantage.  II  ne  s'en  produit  plus  quand  toute   la   matiere 
azotee  a  ete  employee. 

Tous  ces  globules,  dont  l'age  est  represents  par  des  chiffres 
dans  les  diverses  parties  de  la  figure,  sont  exactement  acco- 
les  les  uns  aux  autres  ;  mais  ils  ne  paraissent  pas  avoir  entre 
euxde  communication. 
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La  formation  dc  ces  globules  est  une  organisation  ;  elle 
explique  tres-clairement  pourquoi,  dans  les  brasseries,  on  re- 
tire, a  la  fin  de  l'operation,  une  quantite  de  levure  7  a  8  fois 
plus  grande  que  celle  employee  pour  commencer  la  fermen- 
tation. 

220.  —  Les  observations  de  M.  Quevenne  et  celles  de 
M.  Mitscherlieh  s'accordent  bien,  malgre  de  tres-legeres  dif- 
ferences, pour  montrer  que  les  globules  de  ferment  sont  or- 
ganises. Yoyons  maintenant  quelle  est  leur  nature. 

221 .  —  Lavoisier  avaitdeja  reconnu  la  presence  de  l'azote 
parmi  les  corps  simples  dont  ils  sont  formes  (1).  M.  Thenard 
evalua  cet  azote  a  pres  de  5  p.  100  du  poids  des  globules  (2). 
M.  Dumas  a  donne  l'analyse  suivante  (3) : 

COMPOSITION  DE  LA  LEVURE.  CALCUL. 

Experience. 

Carbone 50.6               50.26 C48 

Hydrogene 7.3                 7.16 H41 

Azote 15.0                14.66 Az6 

Oxygene ] 

Soufre |  27.1                 27.92 O20 

Phosphore 


100.0  100.00 

(1)  Elements  de  chimie,  I,  150. 

(2)  Annates  de  chimie  [I],   XLVI,  294.  —  11  existe  probablement   une 
erreur  d'impressiou  surle  chifiYe  du  chlorydrate  d'ammoniaque  obtenu. 

(3)  Trait  ede  chimie,  VI,  316. 
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D'autres  chimisles  ont  obtenu  les  resultals  suivants  : 


c 

MARCET 

MITSCHERLICH 

(2). 

MULDER 

Moyenne  (3). 

SCHLOSSBERGEIt 

(4). 

WAGNER 

(5). 

30. 5 
4.5 

7.0 

» 

Les cendres sont- 
elles  deduites? 

47  0 
6.0 
iO.O 

o.o 

Cendres  non 
deduites. 

5l.lt 
7.155 
11    08 
30.66 

Cendres  de- 
duites. 

50.05 

6.52 

i{.«4 

32.59 

» 

Cendres  de- 
duites. 

44  37 

6.01 

9.  "20 

j) 

Cendres    non 
deduites. 

H 

AZ 

0 

S 

Si  Ton  ramene  ces  analyses  au  nombre  50,6  trouve  par 
M.  Dumas  pour  le  carbone,  on  a  : 


1 

DUMAS. 

MARCET. 

MITSCHERLICH 

MULDER. 

SCHLOSSBERGER 

■ 

WAGNER. 

c... 

50.6 

50.6 

50.6 

50.6 

50.6 

50.6 

H   ... 

7.3 

7.4 

7.1 

7.08 

6.6 

6  9 

1 

Az... 

15.0 

12.6 

10.76 

11.0 

11.98 

10.5 

On  voit  combien  les  resultats  se  rapprochent  pour  l'hydro- 
gene  :  les  differences  en  azote  sont  tres-grandes ;  mais  elles 
sontexpliquees  dans  ce  qui  suit : 

222.  — Le  globule  de  ferment  se  compose  d'une  enve- 
loppe  solide,  et  d'une  partie  centrale  liquide,  contenue  dans 
l'enveloppe.  On  peut  separer  ces  deux  parties  presque  abso- 
lument,  en  lavant  les  globules  avec  de  l'eau  tiede  ou  avec 
de  l'eau  tres-sucree,  qui  produisent  l'exosmose  complete  du 


(1)  Traite  de  chimie  de  Berzelius.  " 

(2)  Lehrb.  der  Chemie,  4e  ed.,  p.  370. 

(3)  Rapport  de  Berzelius,  1846,  p.  420. 

(4)  Id.,  p.  430. 

(5)  Journ.  f.  prakt.  Chem.,  XLV,  241. 
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iiquide  interieur  (1).  On  y  parvient  encore  en  laissant  fermen- 
ter  l'eau  sucree  et  en  la  renouvelant  jusqu'a  ce  que  les  globules 
ne  puissent  plus  en  determiner  la  fermentation  (2).  Enfin,  on 
arrive  au  meme  resultat  par  Taction  chimique  de  la  potasse 
caustique  :  une  dissolution  bouillante  de  cet  alcali  (a  20°  de 
l'areometre)  dechire  les  globules  ou  gonfle  fortement  leur 
enveloppe,  et  la  change  en  une  gelee  demi-transparente,  mais 
toujours  insoluble,  comme  le  tissu  cellulaire  de  la  mousse 
d'Islande  (spherococcus  cripus.) 

225.  —  M.  Mulder  en  a  fait  l'analyse  et  a  trouve  : 

ENVELOPPE   DES   GLOBULES 


pas  tout  a  fait  pure. 

Carbone..     44.05 

pure. 
)) 

traitee  par  le  chlore. 

44.54 

CALCUL. 

44.44 

C12 

Hydrogene      6.39 

6.H 

6.41 

6.18 

Hio 

Oxygene..     48.97 

» 

49.05 

49.38 

Oio 

100.01  100.00      100.00 

Nous  devons  faire  observer  que  cette  composition  est  celle 
de  la  cellulose,  et  pourtant,  la  matiere  dont  il  s'agit  ne  peut 
pas  etre  envisagee  comme  de  la  cellulose  proprement  dite, 
puisqu'elle  est  d'abord  entierement  soluble.  C'est  un  point  de 
la  plus  grande  importance.  Berzelius  a  cru  devoir  lui  donner 
un  nom  parliculier,  celui  d'amylon  (3). 

224.  —  Si  Ton  traite  d'autre  part  le  ferment  entier  par 
"acide  acelique ,  la  matiere   azotee  interieure  est  aspiree, 


(1)  Cagniard-Latour,  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [2],  LXVII1,  209.  —  Que- 
venne,  Journ.  de  pharm.  [2],  XXIV,  265.  —  Mulder,  rapport  de  Berzelius, 
1846,  p.  420. 

(2)  Thenard,  Ann.  de  chim.  XLVI,  294.  —  Quevenne,  Journ.  de  pharm.  [2], 
XXIV,  263. 

(3)  Rapport  annuel,  1846,  p.  421,  —  L/amylon  differe  notablement  de  la 
cellulose.  11  se  dissout  a  froid  dans  la  potasse  tres-concentree ;  ne  donne  pas 
de  xyloidine  avec  Tacide  azotique ;  se  convertit  par  les  acides  etendus  en 
acides  ulmiques  (Mulder). 
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exosmosee,  par  l'acide  au  travers  de  son  eiweloppe,  et  dis- 
soute :  en  ajoulantdu  carbonate d'ammoniaque  sans  neutraliser 
complete  men  t,  on  la  precipite  exempte  de  sels  mineraux,  et 
on  pent  i' analyser.  M.  Mulder  a  obtenu  : 

PROTEIN  E. 

I'artie  liquide  azolee  des       Moyenne  des  analyses 

globtiles  du  ferment,         de    MM.    Dumas  CALCUL. 

Carhone 54.35  54.36  C48  54. 4i  CV8  54.54 

Hydrogene...  7.04               7.10  H37      6.99  H36      0.82 

Azote 16.03  15.94  Az6  15.89  Az6  15.92 

Oxygene 22.33  22.60  O15  22.68  O13  22.72 

Soufrc  et  Phe.  0.25                  »                                  »                         » 


100.00     100.00  100.00       100.00 

Ainsi  la  matiere  azotee  du  ferment  est  de  la  proteine,  c'est- 
a-dire  entierement  semblable,  sinon  identique  avec  la  partie 
essentielle  du  blanc  d'ceuf  ou  Yalbumine. 

225.  —  En  resume,  les  globules  sont  formes  d'une  enve- 
loppe d'amylon  semblable,  par  sa  nalure,  a  l'amidon  ou  au 
sucre,  et  d'un  liquide  interieur,  proteique,  tres-analogue,  au 
moins,  a  1'albumine  du  blanc  d'ceuf.  La  proportion  relative  de 
ces  deux  substances  varie,  et  c'estde  la  que  viennent  les  dif- 
ferences de  composition  trouvees  par  l'analyse  (§  221). 

226.  —  M,  Thomson  a  donne  une  analyse d'ensemble  pour 
une  levure  de  biere.  Yoici  les  resultats  : 

Dans  1  livre  anglaise  Dans 

(5760  grains).  1000  parties. 

Eau 5474  950.348 

Matiere  organique 262  45.486 

!  Phosphates  alcal ins 8.30  1.440 

Phosphates  de  chaux  et  magnesie.  )  r 

Carbonate   de  chaux ^ 

Acide  silicique , 1.15  0.199 


5760.00         1000.000 

227.  —  La  structure  et  la  composition  des  globules  etant 
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connues,  pouvons-nous  maintenant  expliquer  leur  action  sur 
le  sucre? 

II  n'est  pas  facile  de  repondre  a  cette  question,  et,  malgre 
les  efforts  de  beaucoup  de  chimistes,  nous  devons  encore 
aujourd'hui  repeter  les  paroles  de  Lavoisier  :  «  Cette  opera- 
tion est  une  desplus  frappantes  et  des  plus  extraordinaires  de 
toutes  celles  que  la  chiraie  nous  presente  (1).»  Je  dirai  de 
plus,  sans  hesiter,  que  toules  les  theories  mises  en  avant  par 
les  hommes  les  plus  distingues  ne  me  paraissent  aucune- 
ment  satisfaisantes.  Je  n'en  suivrai  done  aucune  dans  ce 
que  je  vais  dire,  et,  avant  d'en  proposer  une  nouvelle,  j'exa- 
minerai  d'abord  avec  le  plus  grand  soin  toules  les  circon- 
stances  de  la  fermentation. 

2528.  —  1°  Le  sucre  est-il  converti  tout  enticr  en  alcool  et 
acide  carbonique? 

Lorsqu'on  prend  du  sucre  de  raisin  pur,  ou  tout  simplement 
du  jus  de  raisin,  la  decomposition  du  sucre  de  ce  jus  parait  se 
completer  lorsque  le  ferment  est  en  proportion  convenable  : 
tout  le  sucre  se  change  uniquement  en  alcool  ou  acide  carbo- 
nique. —  Prend- on  du  sucre  ordinaire  au  lieu  de  sucre  de 
raisin?  On  observe  d'abord  une  modification  preliminaire  :  le 
sucre  est  inlerverli  et  devient  sucre  de  raisin  avant  de  fer- 
menter.  Pour  en  avoir  la  preuve,  il  suftit  de  faire,  plusieurs 
fois  de  suile,  passer  la  dissolution  de  sucre  sur  un  filtre  con- 
tenant  de  la  levure  fraiche  :  on  arrive  bienlot,  en  observant  le 
sucre  dans  les  saccharimetrcs  optiques,  a  son  changement 
complet  en  sucre  de  raisin,  sansqu'il  ait  eprouve  la  moindre 
fermentation  alcoolique.  —  On  peut  aussi  metlre  la  levure 
dans  l'eau  sucree  jusqu'au  moment  oil  les  premieres  bulles 
d'acide  carbonique   se  degagent  :    on  filtre  alors,  et  on  ne 

(I)  Elements dechimie,\s  140. 
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trouvc  plus  de  sucre  ordinaire  dans  le  liquide,  mais  du  sucrc 
de  raisin  tout  a  fait  pur.  Ces  faits,  annonces  par  Guyton  de 
Morveau  (1),  ont  ete  bien  etablis  par  M.  Dubrunfaut  (2)  et  par 
M.  H.  Rose  (3).  Ce  changement  est  tres-simple,  du  reste,  car 
il  suffit  que  le  sucre  ordinaire  se  combine  avec  un  peu  d'eau 
pour  devenir  sucre  de  raisin  tfWH)11  +  HO  =  C12Hl2012. 

229.  —  Apres  cette  transformation,  la  fermentation  a  lieu, 
mais  c'est  le  sucre  de  raisin  qui  la  subit.  Ce  sucre  se  detruit-il 
en  entier?  Lavoisier  nous  l'assure  tres-categoriquement  pour 
le  jusdes  raisins  :  «  Le  sue  des  raisins,  dit-il,  de  doux  et  de 
sucre  qu'il  etait,  se  change  dans  cetie  operation  en  une  li- 
queur vineuse,  qui,  lorsque  la  fermentation  est  complete,  ne 
conlient plus  de  sucre  (4).  »  Mais,  lorsqu'on  a  mis  du  sucre 
ordinaire  en  fermentation,  une  portion  de  ce  corps  resiste  a 
Taction  du  ferment,  et  nous  en  trouvons  un  exemple  dans 
l'experience  citee  par  Lavoisier.  Sur  100  livres  de  sucre, 
4  n'ont  pas  fermente.  M.  Thenard  a  obtenu  tres-exactement 
le  meme  resultat  (5).  M.  Mitscherlichnous  donne  1' explication 
de  cet  accident :  malgre  la  ressemblance  du  sucre  ordinaire, 
nwdifie  par  la  levure  avant  la  fermentation,  avec  le  sucre  de 
raisin,  le  premier  serait  d'une  espece  particuliere  (6).  Le  re- 
sidu  de  4  centiemes  qu'il  abandonne  est  deliquescent,  d'apres 
M.  Thenard.  —  Le  sucre  ordinaire  peut  etre  modifie  par  les 
acides  etendus,  et  dans  ce  cas  il  devient  tout  h  fait  identique 
avec  le  sucre  du  raisin,  d'apres  M.  Mitscherlich.  Ainsi,  la  levure 
et  les  acides  ne  modifieraient  pas  le  sucre  ordinaire  absolu- 
ment  de  la  meme  facon.  Ces  resultats  causeront  de  l'etonne- 

(1)  Annates  de  chimie,  LXXX,  294. 

(2)  Ann.  dechim.  et  de  phys.  [3],  XXI,  169. 

(3)  Ann.  de  Poggendorff,  LI  I,  293. 

(4)  Elements  da  chimie,  I,  140. 

(5)  Annates  de  chimie,  XLVI,  316. 

(6)  Rapport  annuel  de  Berzelius,  1843,  277. 
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merit  a  bien  des  lecteurs;  il  ne  fautpas  cependant les  rejeter  : 
l'etude  de  la  fermentation  et  celle  des  sucres  sont  on  ne  peut 
plus  delicates,  et  il  est  extremement  difficile,  meme  aujour- 
d'hui,  de  trancher  la  plupart  des  questions  quis'y  rapportent. 

—  Nous  croyons,  d'apres  ce  qui  precede,  que  le  sucre  de  rai- 
sin est  toujours  completement  decompose  par  la  fermentation, 
et  que  le  sucre  ordinaire  Test  aussi  parfaitement  lorsqu'on 
l'expose  a  la  fois  a  Faction  du  ferment  et  des  acides,  par 
exemple,  lorsqu'on  en  ajoute  a  du  mout  de  raisins. 

250.  — 2°  Le  ferment  peut-ilagir  seul,  avec  la  composition 
que  nous  lui  avonstrouvee?  Yoici  un  point  d'une  tres-grande 
importance  :  en  effet,  aucune  matiere  connue,  parmi  celles  qui 
se  rapprochent  le  plus  de  I'amylon  et  de  la  proteine  du  fer- 
ment, ne  presente  cette  propriete  si  remarquable  d'operer  la 
decomposition  du  sucre  de  raisin  en  alcool  et  acide  carbonique. 

—  Le  ferment  lui-meme  a  besoin,  pour  agir,  d'une  certaine 
quantile  d'oxygene,  et  Taction  de  ce  corps  merite  une  grande 
attention.  Depuis  longtemps  cette  verite  fondamentale  avaitete 
soupconnee.  L'abbe  Rousseau  ecrivait :  «  Le  phenomene  chimi- 
«  que  de  la  fermentation  spiritueuse  exige  absolument  le  se- 
«  coursde  1' esprit  universel  et  invisible  qui  existe  dans  l'air  (1 ) .» 
Tout  le  monde  sait  que  Gay-Lussac  en  a  donne  la  premiere 
preuve,  mais  je  rapporterai  textuellement  sa  belle  experience, 
parce  que  les  auteurs,  meme  les  plus  modernes,  en  donnent 
tous  une  citation  inexacte  : 

^251.  —  «  J'ai  prisune  clocbe  dans  laquelle  j'ai  introduit 
«  de  petitesgrappes  de  raisin,  parfaitement  intactes,  et,  apres 
«  T avoir  renversee  sur  le  mercure,  je  l'ai  remplie  cinq  fois  de 
«  suite  de  gaz  bydrogene,  pour  chasser  les  plus  petites  portions 
«  d'air  atmospberique;  apres  cela,  j'ai  ecrase  le  raisin  dans  la 

(1)  Secrets  etr em edes  epfOurdSf  *  097. 
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«  cloche  au  moyen  d'une  tige  de  fer,  et  je  l'ai  expose  a  une 
«  temperature  de  15  a  20°.  Yingt-cinq  jours  apres,  la  fermen- 
«  tation  ne  s'etait  pas  manifestee,  tandis  qu'elle  s'etait  declaree 
«  le  jour  meme  dans  du  mout  auquel  j'avais  ajoute  un  peu 
«  d'oxygene.  Pour  m'assurer  que  c' etait  a  cause  de  l'absence 
«  de  ce  gaz  que  la  fermentation  ne  s'etait  pas  manifestee  dans 
«  la  premiere  cloche,  j'y  ai  introduit  un  peu  d'oxygene,  et  peu 
«  de  temps  apres  elle  a  ete  tres-vive.  J'ai  remarque,  dans  ces 
«  deux  experiences,  que  l'oxygene  etait  absorbe  complete- 
«  ment,  mais  je  ne  puis  affirmer  s'il  s'est  combine  avec  le  car- 
«  bone  ou  avec  I'hydrogene.  J'ai  obtenu  un  volume  de  gaz 
«  acide  carbonique  cent  vingt  fois  plus  considerable  que  celui 
«  du  gaz  oxygene  que  j'avais  ajoute  au  mout  de  raisin  :  d'oii 
«  il  est  evident  que,  si  l'oxygene  est  necessaire  pour  commen- 
«  cer  la  fermentation,  il  ne  Test  point  pour  la  continuer  :  et 
k  que  la  plus  grande  partie  de  1'acide  carbonique  produit,  est 
«  le  resultat  de  Taction  mutuelle  des  principes  du  ferment  et 
«  de  ceux  de  la  matiere  sucree.  » 

«  Dans  une  autre  experience  du  meme  genre  que  la  prece- 
«  dente,  la  fermentation  s'est  declaree  au  bout  de  vingt-un 
«  jours,  mais  le  raisin  etait  tres-avance;  d'ailleurs,  une  portion 
«  du  meme  mout,  mis  en  contact  avec  un  peu  d'oxygene,  avait 
«  fermente  trente-six  heures  apres  avoir  ete  prepare.  Ainsi.  il 
«  est  encore  evident,  par  cette  experience,  que  le  gaz  oxygene 
«  favorise  singulierement  le  developpement  de  la  fermenta- 
«  tion  (1).  » 

232.  —  M.  Thenard  avait  autrefois  (2)  observe  la  grande 
action  de  l'oxygene  sur  la  levure  :  15  grammes  de  ce  ferment 
places  dans  un  flacon  d'un  litre  rempli  d'oxygene,  a  la  tempe- 
rature de  +  15%  ont  produit  une  absorption  d'un  cinquieme 

(1)  Ann.  dechim.  etdephys.  [2],  LXXVI,  257. 

(2)  Ann.  de  chim.,  XLVI,  310. 
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du  volume ;  lout  le  gaz  oxygene  avait  disparu  et  s'etait  con- 
verti  en  acide  carbonique. 

235.  — J'ai  voulu  reproduire  cette  experience  :  2  grammes 
de  levure  humide  ont  ete  introduits,  avec  un  peu  d'eau  dis- 
tillee,  dans  un  flacon  d'oxygene  (par  le  chlorate  de  potasse). 
L'experience  a  dure  plus  de  deux  mois  sans  presenter  d'ab- 
sorption  (du  14  avril  an  18  juin).  Au  bout  de  ce  temps, 
P oxygene  a  diminue;  il  s'est  forme  beaucoup  d'acide  carbo- 
nique (368cc);  et  un  peu  d'eau  (26cc  d'oxygene  absorbe),  mais 
la  levure  etait  corrompue  a  un  haut  degre. 

254.  —  M.  Mulder  a  etudie  cette  absorption  d'oxygene  : 
elle  est  due  k  la  proteine  :  en  trailant  de  la  levure  par  l'eau 
tiede,  et  faisant  evaporer,  ce  chimiste  separait  et  obtenait  la 
proteine.  Elle  s'oxyde  dans  cette  preparation,  et  absorbe  plus 
d'oxygene  que  la  proteine  d'origine  animale  :  en  outre,  elle  se 
combine  avec  de  l'eau  :  voici  les  nombres  de  M.  Mulder  (1)  : 


CALCULE. 

Carhone. . . 

43.47 

43.50 

Q48 

Hydrogene. 

0.59 

0.34 

H42 

Azote 

12.68 

12.69 

Azc 

Oxygene. .. 

37.20 

37 .  47 

03l 

100.00  100.00 

En  admettant  que  les  nombres  trouves  par  M.  Mulder  ne 
doivent  subir  aucun  changement  (2),  et  prenant  pour  la  pro- 
teine la  formule  de  MM.  Dumas  et  Cahours,  C*2H37Az6015, 
qui  revient  a  peu  pres  a  C/<8IP2Az7017,  on  voit  que  la  proteine 
du  ferment  abandonne,  pendant  la  fermentation,  1  equiva- 
valenl  d'azote,  sans  doute  a  l'etat  d'ammoniaque,  et  absorbe 
en  tout  14  equivalents  d'oxygene,  dont  3  sont  fournis  par 

(1)  Rapport  de  Berzelius,  1840,  p.  428. 

(2)  Le  carbone  est  calcule  avec  l'equivalent  76.438.  D'un  autre  cole,  il 
n'est  pas  question  du  soufre. 
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1'eau  decomposed  pour  procluire  1'ammoniaque  et  ies  11  au- 
tres  sont  pris  dans  I'air.  —  M.  Mulder  Irouvait  un  peu  moins 
d'oxygene  ;  mais  je  dois  ici  passer  sur  cetle  remarque.  — 
D'apres  nos  nombres,  la  proteine  du  ferment  absorberait  le 
1  /6  deson  poids  d'oxygene.  Elle  ne  perdrait  ni  charbon  ni  hy- 
drogene,ce  qui  paraiten  contradiction  formelie  avec  lesresul- 
tats  obtenus  par  M.  Thenard,  et  encore  plus  avec  les  miens. 

255.  —  3°  Le  ferment  prend-il  cet  oxygene  dans  la 
substance  du  sucre? 

Ici  pas  de  doute  :  le  sucre  ne  cede  absolument  rien  au  fer- 
ment. Son  poids  represente  cxactement  celui  de  l'acide  car- 
bonique  etdel'alcool,  developpes  par  la  fermentation.  C'est 
au  moins  ce  que  tout  le  monde  a  cru  reconnaitre  jusqu'a  pre- 
sent. Lavoisier  exprime  cette  pensee  de  la  maniere  la  plus 
precise  :  ....  «  en  sorteque,  s'il  etait  possible  de  recombiner 
ft  ces  deux  substances,  l'alcool  et  l'acide  carbonique,  on  re- 
«  formerait  du  sucre  (1).  »  Depuis,  tousles  cbimistes  out  for- 
tifie  cette  assertion.  — Elle  est  rendue  bien  evidente  par  la 
petitesse  des  proportions  de  ferment  necessaires  a  la  destruc- 
tion du  sucre.  M.  Thenard  a  prouve  que  la  levure  est  capable 
de  decomposer  pres  de  soixante-six  fois  son  poids  de  sucre  (2); 
or,  la  matiere  proteique  de  cette  levure  en  forme  a  peu  pres 
les  6/10  (3),  d'apres  M.  Mulder.  — Et,  puisqu'elle  absorbe  en 
tout  le  1/6  de  son  poids  d'oxygene,  comme  nous  venons  de  Je 
voir,  la  levure  absorbe  1/10  du  sien  ou  -^  de  celui  du  sucre  : 
mais  le  sucre contient  plusdelamoitie  deson  poids  d'oxygene, 
53  p.  i  00  a  tres-peu  de  chose  pres  (2250  en  renferment  1 200) ; 
done,  la  levure  ne  prendrait  pas  au  sucre  plus  de  -^-  de  son 
oxygene,  quand  meme  elle  devraitle  lui  prendre  a lui  seul  pour 

(i)  Elements  de  chimie,  \,  I.*i0. 

(2)  Traite  de  chimie,  \,  62. 

13)  Rapport  annuel  de  Berzelius,  1846,  p.  426. 
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operer  la  fermentation.  —  Cette  proportion  est  extremement 
faible ;  elle  ne  permet  aucunement  de  concevoir  la  destruction 
totale  du  sucre,et,  d'ailleurs,  le  ferment  trouve  bien  plus  aise- 
ment  son  oxygene  dans  Fair,  et  surtout  dans  celui  que  tient  en 
dissolution  la  liqueur  destinee  a  la  fermentation. 

25(5.  —  4°  Le  ferment  se  borne-t-il  a  une  absorption 
d' oxygene? 

Tout  porte  a  le  croire.  Cependant  quelques  personnes  ad- 
mettent  que  le  ferment  eprouve  une  autre  modification  chi- 
mique.  Une  partie  de  son  azote  passerait  a  l'etat  d'ammonia- 
que,  et  s'unirait  a  l'acide  lactique  forme  par  une  fermentation 
secondaire  du  sucre.  Cette  modification,  rendue  presque 
certaine  par  ce  que  nous  avons  dit  dans  le  §  precedent  pour 
la  duree  de  la  fermentation  alcoolique  proprement  dite,  de- 
vient  plus  tard  beaucoup  mieux  prononcee. 

257.  —  5°  Quelle  est  l'influence  cle  la  temperature  sur  la 
fermentation  ? 

Cette  influence  est  tres-grande,  cornme  on  le  sait  depuis 
bien  longtemps,  mais  nous  devons  l'etudier  avec  soin.  — 
M.  Quevenne  a  fait  sur  ce  sujet  des  experiences  dont  je  dois 
parler  tout  d'abord. 

Suivantcet  auteur,  lorsqu'on  expose  a  unechaleurcroissante 
une  liqueur  formee  de  10  parties  de  sucre,  1  et  1/2  de  levure  et 
35  d'eau,  le  degagement  d'acide  carbonique  devient  de  plus  en 
plus  rapide  jusqu'a  la  temperature  de  -f  55° ;  vers  -f  60°,  on  ob- 
serve parfois  un  peu  de  ralentissement,  mais  a  +  75°  le  gaz  se 
developpe  avec  une  vivacite  nouvelle  qui  se  sou  tient,  meme  a 
100°  et  pendant  plusieurs  heures,  jusqu'a  ce  que  le  sucre  ait 
eprouve  toute  la  modification  qu'il  pent  subir.  —  Cette  modi- 
fication n'cst  plus  une  simple  fermentation  alcoolique  :  elle 
donne  naissance  a  d'autres  produits. —  Laisse-t-onle  melange 
indique,  d'abord  a  -f  1 5°  pendant  plusieurs  heures,  et  le  porte- 
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t-on  ensuite  rapidement  a  100°,  on  obtient  1c  1/30  seulement 
de  l'alcool  que  le  suere  peut  produire  —  Chauffe-t-on  une 
autre  portion  du  m6me  melange  de  suite  a  +  55°,  la  fermen- 
tation, qui  dure  4  heures  et  s'arrete  d'elle-meme,  ne  produit 
que  le  -^-  de  l'alcool  qu'on  pourrait  obtenir  dans  une  bonne 
condition.  —  Enfin,  laisse-t-on  un  troisieme  melange  a  -f  35° 
pendant  cinq  jours,  on  obtient  les  3/4  de  l'alcool  indique  par 
la  theorie. —  Ainsi,  cette  temperature,  elle-meme,  expose  le 
sucre  a  une  fermentation  incomplete.  —  11  est  done  neces- 
saire  de  ne  pas  depasser  la  limite  de  30°  si  Ton  veut  faire 
eprouver  au  sucre  la  fermentation  alcoolique  parfaite.  Les 
produits  formes  a  d'autres  temperatures  n'ont  pas  ete  bien 
etudies.  Quant  au  gaz,  e'est  toujours  de  Facide  carbonique 
entierement  pur  (1). 

258.  —  Malheureusement  ces  experiences  ne  sont  pas 
exactes.  Je  m'en  suis  assure  paries  trois  epreuves  suivantes  : 

1°  On  a  fait  bouillir  200  grammes  d'eau  sucree  renfermant 
40  grammes  de  sucre  candi ;  on  a  fait  tomber  4  grammes  de 
bonne  levure  dans  cette  liqueur  entretenue  bouillante ;  il  ne 
s'est  pas  degage  trace  d'acide  carbonique. 

2°  La  meme  experience  faite  avec  le  sucre  interverti  (e'est 
le  sucre  identique  au  sucre  de  raisin)  et  la  meme  quantite  de 
la  meme  levure  n'a  pas  donne  la  moindre  trace  de  gaz. 

3°  On  a  repris  200  grammes  d'eau  sucree  par  40  gram- 
mes de  sucre  interverti,  dans  laquelle  on  amis  4  grammes  de 
la  meme  levure ;  apres  avoir  laisse  la  fermentation  s'etablir  a 
-f  30°,  on  a  mis  le  liquide  en  ebullition;  immediatement  toute 
fermentation  s'est  arretee  et  il  ne  s'est  plus  rien  degage  (2). 


(1)  Quevenne,  Journal  depharmacie  [2],  XXIV,  330. 

(2)  M.  Berthelot  vient  d'arriver  aux  raemes  resultats  [Ann.  de  chim.  et  dt 
phys.  [3],  L,  362. 
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259.  —  En  refroidissant  le  meme  melange  de  sucre  de 
levure  et  d'eau  indique  parM.  Quevenneau-dessous  de  +  10°, 
par  exemple,  a  +  5°ou  a  -f  6°,  la  fermentation  alcoolique  ne  se 
produit  plus,  d'apres  ce  chimiste  :  ia  levure  s'altere  et  le  sucre 
donne  d'autres  composes. 

A  0°  et  au-dessous,toute  fermentation  ccsse,  et,  si  la  disso- 
lution sucree  devient  solide  par  1'effet  du  froid,  la  conserva- 
tion du  sucre  et  du  ferment  a  lieu  de  la  maniere  la  plus 
parfaite  :  au  bout  d'un  temps  fort  long,  la  masse  congelee, 
soumise  a  une  temperature  plus  douce,  reproduit  le  liquide 
primitif,  et  fermente  a  I'instant  meme  avec  toutc  son  activite 
si  le  degre  de  chaleur  est  convenable. 

240.  —  Le  froid  arrete  les  fermentations  de  tout  genre, 

avec  une  telle  puissance,  que  des  animaux,  rcstes  geles  depuis 

des  siecles,  ont  ete  retrouves  frais  au  bout  de  ce  temps.  — 

«  En  1799,  dit  M.  Milne  Edwards,  un  pecheur  tougouse  re- 

«  marqua  sur  les  bords  de  la  mer  Glaciale,  pres  de  l'embou- 

«  chure  de  la  Lena,  au  milieu  des  glacons,  un  bloc  informe 

«  qu'il  ne  put  reconnaitre.  L'annee  d'apres,  il  s'apercut  que 

«  cette  masse  etait  un  peu  plus  degagee,  mais  il  ne  put  encore 

«  en  deviner  la  nature.  Vers  la  fin  de  Fete  suivant,  il  vit  a  nu 

«  une  des  defenses  et  tout  leflanc  d'un  monstrueux  animal : 

«  enfin  la  cinquieme  annee,  les  glaces  ayant  fondu  plus  vite 

«  que  de  coutume,  cette  masse  enorme  vint  echouer.  Le  pe- 

«  cheur  en  enleva  les  defenses  et  les  vendit  pour  une  valeur 

«•  de  50  roubles  :  on  fit  en  meme  temps  un  dessin  grossierde 

«  l'animal,  et  les  Lakoutes  du  voisinage  en  depecerent  les 

«  chairs  pour  nourrir  leurs  chiens;  des  betes  feroces  vinrent 

«  aussi  s'en  repaitre.  Mais  deuxans  apres,  lorsqu'ua  natura- 

«  liste,  M.  Adams,  se  rendit  sur  les  lieux,  l'animal,  quoique 

«  fort  mutile,  conservait  encore  des  debris  de  chair  et  de  peau 

«  couverte  de  crins  noirs  ayant  jusqu'a  15  pouces  de  long,  et 
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«  d'une  espece  de  laine  rougeatre,  si  abondante,  que  ce  qui 
«  en  reslait  ne  put  etre  transports  que  difficilement  par  dix 
«  hommes.  On  connait  encore  d'autres  exemples  de  mam- 
«  mouths,  conserves  si  bien  dans  les  glaces,  que  les  chairs 
«  n'etaient  pas  corrompues,  et  que  les  poils  adheraient  a  la 
«  peau.  Cette  espece  d' elephant  a  cependant  disparu  de  la 
«  surface  de  la  terre  depuis  les  dernieres  revolutions  qui  en 
a  ont  boule verse  la  surface.  » 

241.  —  On  voit,  parce  qui  precede,  combien  sontelroites 
les  limites  de  la  temperature  dans  lesquelles  peut  s'operer  la 
fermentation  alcoolique.  II  faut  se  tenir  entre  +  20°  et  -f  30° 
pour  obtenir  de  bons  resultats. 

242.  —  II  importe  de  remarquer  les  effets  produits  sur  le 
ferment  seul  par  Taction  de  la  chaleur. 

Au-dessous  de  0°  cette  action  reste  nulle.  La  levure  exposee 
meme  au  froid  de  l'acide  carbonique  solide  (1),  evalue  par 
M.  Cagniard-Latour  a  —  60  degres,  mais  qui  a  pu  etre 
de  —  90  degres  ou  —  100  degres  comrae  je  l'ai  vu  bien 
des  fois,  ne  parait  perdre  aucune  de  ses  proprietes  de 
ferment. 

Au-dessus  de  0°,  nous  trouvons  la  levure  douee  d'une 
grande  stabilite.  La  fait-on  secher  a  une  chaleur  douce,  elle 
perd  les  2/3  de  son  poids  d'humidite,  quelquefois  les  3/4,  sui- 
vant  la  longueur  de  son  sejour  dans  Fair,  et  forme  une  masse 
cornee,  d'un  gris  plus  ou  moins  rougeatre,  d'une  densite  plus 
grande  que  l'eau,  capable  de  se  conserver  indefiniment,  et  de 
produire  la  fermentation  aussitot  qu'on  la  delaie  dans  l'eau 
sucree.  La  temperature  est-elle  de  100  degres,  la  levure,  en 
sechant,  perd  son  energie ;  la  fait-on  bouillir  dans  lean  pen- 
dant 4  ou  5  minutes,  elle  en  perd  beaucoup,  et  une  plus 


(1)  Ann.  de  chim.  etdephys.  [2],  LXVIII,  209. 
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longue  ebullition  la   detruirait    completement  sans   aucun 
doute(l). 

A  de  haut.es  temperatures,  elle  jaunit,  se  decompose  et 
donne  tous  les  produits  des  matieres  animales  par  le  feu. 

245.  —  Telles  sont  les  principales  circonstances  dans  les- 
quelles  on  observe  le  mysterieux  phenomene  de  la  fermenta- 
tion. A  quelles  causes  doit-on  les  rapporter? 

On  a  fait  bien  des  hypotheses,  et  je  crois  devoir  ici  les  re- 
tracer  toutes  avec  quelque  detail,  a  cause  des  tails  particuliers 
dont  elles  nous  donneront  encore  occasion  de  parler,  et  non 
pas  en  raison  de  leur  exactitude;  car  il  me  parait  impossible 
de  les  admettre. 

244.  —  On  a  voulu  trouver  dans  chaque  globule  de  fer- 
ment un  animalcule  microscopique.  Cette  hypothese  est  cer- 
tainement  la  plus  seduisante;  elle  rendrait  tres-nettement 
compte  de  la  difficulty  principale  des  explications  theoriques, 
c'est-a-dire  de  la  decomposition  du  sucre  par  un  simple  de- 
doublement  en  alcool  et  acide  carbonique,  cledoublement  qui 
n'est  provoque  par  aucune  affinite  chimique  distincte.  Ces 
animalcules  mangeraient  le  sucre,  et,  par  la  digestion,  le 
transformeraient  en  acide  carbonique  (corps  brule,  produit 
de  combustion)  et  en  alcool  (corps  combustible,  produit  de 
reduction),  comme  on  le  voit,  en  general,  dans  les  digestions 
des  animaux.  Lactivite  de  ces  animaux  dependrait  de  la  tem- 
perature et  serait  tres-grande  a  +  20  ou  +  30  degres.  Leur 
existence  serait  assez  courte ;  elle  ne  durerait  que  quelques 
jours,  pendant  lesquels  ils  consommeraient  soixante  fois  leur 
poids  de  sucre.  —  En  un  mot,  les  principales  conditions  de 
la  fermentation  alcoolique  seraient  expliquees  d'une  maniere 
assez  satisfaisante. 

(I)  Thenard,   Annales  de  chimie,  XLV1,  294.  —  Quevenne,  Journal  de 
pharmacie  [2],  XXIV,  329. 
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245.  —  Mais  cette  theorie  ne  peut  soutenir  un  examen 
attentif. 

Ainsi,  jamais  lcs  globules  de  ferment  n'ont  presente  la  moin- 
dre  trace  d'une  puissance  automotrice.  —  A  laverite,  certains 
animaux  tres-inferieurs  sont  dans  le  meme  cas;  mais  ilspeu- 
vent  au  moins  executer  quelques  mouvements  propres  dont  le 
ferment  ne  donne  aucun  signe.  D'ailleurs,  ces  animaux  n'ont 
jamais  une  puissance  de  digestion  comparable  a  celle  dont  le 
ferment  serai t  doue.  —  En  second  lieu,  plusieursjus  de  fruits 
prepares  avec  les  plus  grandes  precautions  et  verses  dans  un 
flacon  a  l'emeri  montrent,  peu  de  jours  apres,  de  veritables 
animalcules,  meme  assez  gros,  tres-actifs,  et  qui  deviennent 
languissants  des  que  la  fermentation  alcoolique  commence  ( 1 ) . 
—  D'un  autre  cote,  pendant  la  fermentation,  le  ferment  se 
separe  en  deux  parties,  l'amylon  et  la  proteine  du  ferment  ou 
zymeproteine  (ftp),  levain),  (je  la  designerai  dorenavant  par  ce 
nom,  pour  abreger),  et  ces  deux  parties  n'eprouvent  aucune 
des  modifications  occasionnees  par  le  developpement  des  ani- 
maux. Enfin,  les  agents  chimiques  n'exercent  pas  sur  lui  les 
effets  qu'ils  produisent  en  general  sur  les  animaux  (2). 

M.  Julia  Fontenelle  avait  deja  obtenu  sur  ce  point  des  re- 
sultats  dignes  d'interet.  II  prit  30  bouteilles  et  introduisit 
dans  chacune  5  litres  de  mout ;  il  ajouta  des  substances  pro- 
pres a  ralentir  la  fermentation  et  dressa  le  tableau  sui- 
vant  (3)  : 


(i)  Cagniard-Latour,  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [2],  LXV1II,  209. 

(2)  Quevenne,  Journal  de  pharmacie,  XXIV,  341 . 

(3)  Journal  de  Phys.,  [2]  IX,  450. 
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Matiere  ajoutee  aux  5  litres  de  mout.  Temps  ecoule  avant  la  fermentation. 

Rien  (pas  de  bouchon) 1  jour. 

Rien  (bouchon  et  ficelle) 4    — 

16   grammes   poivre 1     —  1/2 

16        —          tabac 2    — 

1         —          sulfate  de  quinine 2     — 

4        —         huile  de  girofle 2    — 

4        —          menthe  poivree 2    — 

4        —          anis 2    — 

4        —          bergamotte 2    — 

4        —          citron 2    — 

4        —          lavande 2    — 

4        —          romarin 2    — 

4        —          terebenthine 2    — 

192        —          raves  pilees 2    —  1/2 

16        —          charbon  vegetal , . . .  4    —  1/2 

4        —          camphre  (dans  16  alcool) C    —  1/2 

16        —          soufre 7    — 

128        —          feuilles  de  raves   pilees 11    —  1/2 

1 6        —          raoutarde  pulverisee 11     —  1/2 

192        —          poreaux  piles 13    —  1/2 

128        —          echalottes 19    —1/2 

32        —          essence  de  terebenthine  soufree.  22    —  ? 

16        —          cannelle  en  poudre 25     —  1/2 

160        —          oignons  piles 32    —  1/2 

96        —          ail  pile 41     —  1/2 

28        —          moutarde  pulverisee \  240  jours  au  moins. 

30        —               —               —                      [  S'est-elle  jamais 

32        —  .            —               —                      )  etablie? 

246.  —  Voici  les  resultats  obtenus  par  M.  Quevenne  avec 
une  liqueur  formee  de  : 

Eau 60  grammes. 

Sucre 20        — 

Levure 1        — 
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QUANTITE  DU  REACT1F 

DESIGNATION 

A    L' 

ETAT 

DU 
REACTIK. 

EFFET  PRODUIT. 

OBSERVATIONS. 

SOL1DE. 

LIQUIDE. 

| 

gonttes. 

)) 

6 

Essence  de  tere- 
benthine. 

Arrete  completement  la  fer- 
mentation. 

» 

6 

Creosote. 

Id                  Id. 

)) 

6 

Aride  sulfurique. 

Id.                Id. 

Rien  an  boutde  3  jours. ■ 

)) 

6 

Id.  azotique. 

Id.                Id. 

Id.          Id. 

)) 

6 

Id.  chlorhydr. 

Id.                Id. 

Id.          Id. 

)) 

6 

Id.  phosphor. 

La   fermentation  est  lente  et 
cesse  en  48  heures. 

)) 

10  a  -20 

Id.       id. 

Id.,  et  cesse  en  g24  heures. 

<V300 

» 

Id.  arsenieux. 

Ralentit,  mais  n'arrete  pas. 

r.         » 

d  a   10 

Id.  acetique. 

Activite. 

(10°  Mollerat.) 

)) 

20  a  48 

Id.       id. 

Aucun  signe  de  fermentation. 
Memes  elfets  que  l'acide  ace- 

Id. 

)) 

20  a  48 

Id.  lactique. 

tique. 

0.300 

» 

Id.  tartrique. 

Contrarie,maisn'empeche  pas. 

0.300 

» 

Id.  citnque. 

Id.              Id. 

0.300 

» 

Id.  tannin. 

Peu  d'action. 

0.300 

» 

Id.  oxalique. 

Arrete   completement. 

4.000 

» 

Id.  cyanhy<ir. 

Id.                Id. 

(Medicinal.) 

0.300 

» 

Potasse. 

Arrete,   mais   la   liqueur  de- 
vient  acide  et  la  fermenta- 
tion reprend. 

On   peut    retablir  la 
fermentation      en 
ajoutant  un  acide. 

0.300 

» 

Litharge 

Ne  produit  rien. 

0.300 

» 

Oxyde  de  mere. 

Arrete  completement. 

Ce  moyen  a  ete  long- 

0.300 

» 

Sulfate  depotas. 

Plutot  favorable  que  nuisible. 

temps  employe  en 

0.300 

» 

Alun 

RalenHt    sans   empecher. 

Rourgogne. 

0.300 

» 

Carb.  de  soude. 

Id.                Id. 

0.300 

» 

Acetate  de  pot. 

Plutot  favorable. 

0.300 

» 

Id.  de  plomb. 

Ralentit  sans  empecher. 

0.300 

» 

Id.  de  cuivre. 

Arrete  absolument. 

0.300 

» 

Sublime  corros. 

Id. 

0.300 

» 

Calomel. 

Ne  produit  rien. 

Conirairement  a  l'as- 
sertion  de  Laubert. 

Les  acides  sulfurique,  chlorhydrique,  et  azotique  raeme, 
ne  sont  pas  employes  en  quantite  suftisante  pour  entrainer 
la  more  des  animalcules,  au  moins  immediatement,  et  ce- 
pendant  ils  arretent  completement  la  fermentation.  L'acide 
arsenieux,  si  dangereux  pour  les  animaux,  n'a  presque  pas 
d'action  sur  le  ferment.  II  en  est  de  meme  de  l'acetate  de 
plomb.  —  A  la  verite,  le  ferment  perd  toute  son  activite  a 
100  degres  dans  l'eau  bouillante,  et  ne  produit  plus  d'al- 
cool ;  mais  on  ne  pourra  point  cependant  s'arreter  a  Tidee 
de  voir  des  animalcules  dans  les  parcelles  microscopiques 
du  ferment.  —  Ainsi,  l'hypothese  de  la  nature  animale  des 
globules  n'est  pas  fondee.  —  Nous  n'admettrons  pas  avec 
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M.  Desmazieres  une  espece  determined,  mycoderma  cere- 
visice  (1). 

247.  — Une  autre  hypothese  a  ete  mise  en  avant  et  pre- 
feree  par  beaucoup  d'observateurs  :  on  a  voulu  regarder  le 
developpement  de  la  levure  corame  une  vegetation. 

L'examen  des  globules  an  microscope  donne  a  cet  egard 
les  indications  fondaraentales.  Beaucoup  d'observateurs  ont 
adopte  la  pensee  d'un  developpement  par  bourgeons  :  Fetude 
rapportee  plus  haut,  d'apres  M.  Mitscherlich,  nous  a  rendu  ce 
developpement  bien  sensible  :  tons  ceux  qui  le  regardent 
comme  demontre,  ce  qu'il  est  difficile  de  ne  pas  accorder, 
quoique  M.  Quevenne  ait  cru  voir  les  globules  paraitre  imme- 
diateinent  avec  leur  grandeur  ordinaire  (2),  croient  pouvoir 
expliquer  la  fermentation  alcoolique  par  la  rapidite  de  la  vege- 
tation des  globules  ou?  pour  parler  plus  exactement,  par  la 
force  vitale  qui  preside  a  leur  formation.  Les  globules  du  fer- 
ment seraient  analogues  aux  stomates,  par  exemple,  dans  les- 
quels  on  sait  que  Facide  carbonique  eprouve  une  decomposi- 
tion complete  dont  la  plante  se  sert  pour  absorber  le  carbone 
et  restituer  Foxygene  a  Fatmosphere.  Les  globules  auraient, 
de  leur  cote,  la  force  de  decomposer  le  sucre  en  deux  parts, 
l'acide  carbonique  et  Falcool.  Cette  idee  laisse  persister  une 
difficulty  tres-grande.  Si  les  stomates,  ou  les  organesde  meme 
genre,  dissemines  dans  les  parties  vertes  des  plantes,  decom- 
posed Facide  carbonique  de  Fair,  ce  n'est  pas  sans  tirer  parti 
de  cette  decomposition,  puisque  le  carbone  est  absorbe  :  les 
globules  du  ferment  qu'on  leur  assimile  ne  font  rien  de  sem- 
blable  :  its  divisent  le  sucre  en  deux  corps  moins  composes ; 
ce  qui  exige  une  force  clnmique  assez  grande,  car  le  sucre  est 
stable,  mais  ils  ne  lui  prennent  rien  et  agissent,  par  conse- 
nt )  Annates  des  sciences  naturelles,  X,  43. 
(2)  Journal  de  pharmacie,  XXIV,340. 
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quent,  en  dehors  de  toute  affinite,  ce  qui  forme  contradiction. 
— D'un  autre  cote,  ce  n'est  pas  en  vegetant  que  le  ferment  pro- 
duit  la  decomposition  du  sucre,  c' est  apres  avoir  vegete i;  car 
le  degagement  d'acide  carbonique  ne  se  produit  jamais  avant 
1'apparition  des  globules,  mais  toujours  a  leur  surface  (1),  et 
c'est  plutot  par  la  mort  du  ferment  que  pendant  sa  vie  que  la 
decomposition  du  sucre  s'opere.  La  vie  d'une  plante  n'est  ja- 
mais accompagnee  d'une  oxydalion  comme  celle  de  la  zyme- 
proteine  dont  nous  avons  parle  :  l'oxygene  qu'elle  absorbe  est 
rejete,  sinon  tout  entier,  du  moins  en  grande  partie,  a  Fetal 
d'acide  carbonique.  C'est  ce  qui  a  lieu  pendant  la  nuit, 
tandis  que  le  contraire  a  lieu,  par  une  action  consecutive,  pen- 
dant le  jour.  —  Ainsi,  l'hypothese  d'une  vegetation  ou  d'une 
force  vitale  agissant  directement  pour  former  les  globules,  et 
later alement  (s'il  est  permis  de  le  dire)  pour  decomposer  le 
sucre,  n'est  pas  beaucoup  plus  solide  que  celle  d'une  vitalite 
animale;  elle  est  encore  mieux  contredite  par  l'influence  des 
agents  chimiques  sur  le  ferment.  Comment  expliquer  la  para- 
lysiede  cette  vegetation  par  une  addition  d'essence  detereben- 
thine,  ou  de  creosote,  ou  d'acide  acetique,  ou  meme  d'acide 
cyanhydrique?  —  Elle  ne  peut  pas  etre  conservee. 

248.  — II  en  est  de  meme  d'une  theorie  mise  en  avant 
par  un  illustre  chimiste,  par  Liebig,  dont  les  disciples  ont 
fait  grand  bruit  en  Allemagne,  celle  du  pretendu  transport  du 
mouvement  chimique  d'un  corps  a  un  autre.  D'apres  Liebig, 
la  cause  de  la  fermentation  est  tout  corps  dont  les  elements 
sont  dans  un  elat  d'equilibre  detruit,  dans  un  etat  de  mouve- 
ment, par  suite  duquel  Us  se  groupent  dans  de  nouvelles  di- 
rections suivant  leurs  attractions  speciales  (2) .  Le  ferment  se- 
rait  dans  un  etat  de  mouvement  chimique  et  ferait  ainsi  passer 

(1)  Quevenne,  Journal  de  pharmacie. 

(2)  Traitedechimie,  Introduction,  page  xx. 
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Ie  sucre  au  meme  etat  de  mouvement.  Les  analogies  sur  les- 
quelles  s'appuie  le  celebre  chimisfe  allemand  ne  sont  pas  fon- 
dees.  II  cite  le  fait  suivant  parmi  beaucoup  d'autres.  Le  platine, 
absolument  inattaquable  par  Tacide  azotique,  s'y  dissout  avec 
facilite  lorsqu'il  est  allie  d'avance  a  1'argent.  U oxidation  que. 
dans  ce  cas,  V argent  eprouve  de  la  part  de  ce  dernier  se  re- 
porte  sur  le  platine ,  qui  decompose  alors  Vacide  azotique  (1). 
Celte  explication  n'est  pas  soutenable,  car  le  platine  ne  pro- 
duit  plus  la  meme  action  quand  on  remplace  1'argent  par  un 
autre  metal  capable  de  se  dissoudre  dans  l'acide,  et  produisant 
le  meme  mouvement  que  1'argent.  II  est  bien  plus  simple 
d'attribuer  cet  effef  a  I'af finite  de  1'argent  pour  le  platine,  qui 
reunit  ces  deux  corps  en  un  alliage,  cest-a-dire  en  un  veri- 
table compose,  dans  lequel  les  proprietes  chimiques  des  ele- 
ments sont  modifiees.  —  D'un  autre  cote,  Liebig  ne  tient  pas 
assez  compte  du  genre  de  mouvement  presente  par  le  ferment 
pendant  la  decomposition  du  sucre.  Ce  n'est  pas  tant  un 
mouvement  chimique,  un  changement  de  nature,  qu'un  mou- 
vement physique,  un  phenomene  d'exosmose,  qui  determine 
la  fermentation.  A  la  verite,  la  zymeproteine  s'oxyde  et 
eprouve  un  mouvement  chimique  partiel;  mais  ce  mouvement 
ne  se  communique  pas  au  sucre  avant  la  formation  des  globules, 
et,  sans  Taction  physique  de  ces  derniers,  sans  l'exosmose,  il 
n'excite  pas  la  fermentation.  — Enfin,  Liebig  n'a  pas  meme 
essaye  d'appliquer  sa  theorie  jusqu'au  bout  dans  le  cas  de  la 
fermentation,  car  il  en  aurait  lui-meme  reconnu  l'insuffisance. 
Dire  que  le  mouvement  chimique  d'un  corps  se  transmet  a  un 
autre  corps,  c'est,  aufond,  attribuer  le  phenomene  a  l'affinite, 
c'estadmettreimplicitementlamiseen  action  de  celte  force  par 
les  causes  ordinaires,  et  la  theorie  ne  nous  donne  point  la  clef 

(I)  Traitt de chimie,  Introduction,  page  XII. 
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de  la  difficulte  fondamentale,  c'est-a-dire  de  l'enorme  dis- 
proportion qu'on  observe  entre  les  quantites  de  sucre  et  de 
ferment  qui  subissent  le  mouvement  chimique.  Dans  les  cir- 
constances  ordinaircs,  les  effets  de  l'affinite  peuvent  se  repre- 
senter  par  une  equation  chimique  (1),  dans  laquelle  on  n'ob- 
serve  jamais  une  parcille  disproportion;  et  si  l'affinite  ne 
s'exerce  pas  commea  V ordinaire  dans  la  fermentation  alcooli- 
que,  pourquoi  les  corps  se  groupent-ils  «  dans  de  nouvelles 
directions  suivant  leurs  attractions  speciales?  »  quelle  est 
done  la  cause  nouvelle  qui  la  met  en  mouvement?  Voila  ce 
que  Liebig  ne  dit  pas,  et  e'est  justement  ce  qu'il  aurait  du 
dire.  —  Ses  ecrits  n'exposent  pas  une  Iheorie  veritable;  ils 
font  connaitre  un  ecart  d'une  imagination  brillante,  et  ne 
peuvent  que  jeter  un  voile  de  plus,  dans  beaucoup  d'esprits, 
sur  les  phenomenes  si  delicats  de  la  fermentation  (2). 

249.  —  II  faut  encore  en  dire  autant  d'une  theorie  propo- 
sed par  un  homme  non  moins  celebre,  par  Berzelius;  je  veux 
parler  de  sa  pretendue  force  catahjlique  (xocto&um,  je  detruis). 
«  Certains  corps,  dit-il,  exercent,  par  le  simple  contact,  une 
«  telle  influence  sur  d'autres  corps,  qu'il  en  resulte  une  action 
«  chimique.  Les  combinaisons  sont  detruites  ou  de  nouvelles 
«  combinaisons  prennent  naissance,  et  tout  cela  s'efTectue 
«  sans  que   le  corps  qui  produit  tous  ces  changements  soit 

a  altere  (3).  »  Puis  il  ajoute  un  peu  plus  loin  :  «  La  force 

«  catalytique  se  manifeste  par  l'excitation  de  rapports  elec- 

(1)  11  n'est  pas  sans  interet  de  le  remarquer,  Lavoisier  a  etabli  ce  grand 
principe  justement  en  rendant  compte  de  ses  recherches  sur  la  fermentation 
alcoolique.  Elements  de  chimie,  t.  I,  141. 

(2)  Stahl  avait  indique  ce  principe  longtemps  avant  Liebig;  il  avait  dit  : 
Un  corps  en  decomposition  communique  tres-facilement  cetetat  aux  corps 
non  decomposes.  Un  tel  corps,  qui  se  trouve  deja  dans  un  etat  de  mouve- 
ment interieur,  pent  attirer  dans  ce  mouvement  un  autre  corps  predispose 
a  le  subir.  (Mulder,  p.  73.) 

(3)  Traite  de  chimie,  i8'*5,  I,  1 10. 
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«  triques  qui,  jusqu'a  present,  ont  echappe  a  nos  recher- 
«  ches  (page  112).  »  —  Parmi  les  faits  dont  r explication 
semblait  a  Berzelius  exiger  l'intervention,  non  pas  d'une  force 
nouvelle,  mais  d'un  nouveau  mode  d'excilation  des  forces 
electriques,  le  principal  est  la  decomposition  de  Feau  oxygenee, 
decouverte  par  M.  Thenard,  sous  1'influence  du  platine,  dans 
l'etat  particulier  de  noir  ou  A'eponge.  —  II  n'est  pas  neces- 
saire  de  voir  dans  ce  phenomene  Taction  d'une  force  parti- 
culiere.  Berzelius  lui-meme  dit  que  la  force  electrique  est  la 
veritable,  et  il  admet  seulement  une  excitation  particuliere. 
Mais  il  est  bien  evident  que  cette  excitation  n'est  pas  due  au 
simple  contact,  car  le  platine  massif  ne  produit  pas  la  moin- 
dre  trace  des  effets  determines  par  le  noir  ou  Feponge,  et 
la  difference  de  ces  etats  du  platine  est  assez  grande  pour 
expliquer  tous  les  effets  produits.  Le  noir  et  1'eponge  sont  du 
platine  extremement  divise  :  les  molecules  du  metal  sont 
separees  par  des  espaces  capillaires ,  et  cette  disposition 
physique  entraine  une  faculte  bien  connue,  celle  d'absor- 
ber,  de  condenser  de  grands  volumes  de  gaz  et  de  s'imbiber 
des  liquides  en  degageant  beaucoup  de  chaleur  (1).  G'est  le 
point  essentiel,  et  il  ne  se  presente  rien  en  dehors  des  attrac- 
tions capillaires.  Une  fois  ce  point  etabli,  le  reste  en  decoule 
simplement;  la  chaleur  degagee  par  le  noir  au  moment  oil  \\ 
est  penetre  par  l'eau  oxygenee,  detruit  cette  eau  comme  a  l'or- 
dinaire;  et  il  en  est  de  meme  de  tous  les  faits  analogues.  — 
G'est  par  l'attraction  capillaire  exercee  dans  les  globules  du 
ferment  que  la  metamorphose  du  sucre  en  alcool  et  en  acide 
earbonique  est  produite.  —  II  n'y  a  pas  lieu  de  conserver  le 
nom  de  force  catalytique,  ou  de  force  de  contact,  pour  repre- 
senter  une  force  nouvelle ;  les  effets  des  attractions  capillaires 

(I)  Touillet,  Ann.  de  chim.  et  de  phys.,  [2],  XX,  141. 


PART1E  1.  —  CHAP.  III.  —  FABRICATION  DU  V1N.  203 

dependent  de  l'affinite,  a  peupres  telle  qu'on  la  concoit  ordi- 
nairement. 

THEORIE   NOUVELLE   DE  LA   FERMENTATION,    PAR  31.    MAUMENE. 

250.  —  La  fermentation  alcoolique  pent  etre  expliquee 
d'nne  maniere  beaueoup  plus  satisfaisante,  ce  nous  semble, 
en  Fattribuant  a  ces  attractions  capiilaires  :  les  dissolutions  de 
sucre  et  de  zymeproteine  sont  deux  liquides  de  nature  tres- 
differente  :  ils  determinent  une  endosmose  et  une  exosmose 
energiques  an  travers  des  parois  du  globule  d'amylon  :  I en- 
dosmose entraine  la  decomposition  chimique  du  sucre  (ou 
plutot  des  sucres,  car  il  faut  tenir  cornpte  de  cette  existence  de 
deux  sucres  dans  le  compose  designe  sous  le  nora  de  sucre  de 
raisin),  et  I'exosmose  fait  sortir  des  globules  la  zymeproteine, 
qui  acheve  de  s'oxyder  apres  ce  depart  et  independamment 
de  la  cause  essentielle  de  la  fermentation  proprement  dite. 

Reprenons  les  choses  de  plus  haut  :  le  jus  du  raisin,  au 
moment  de  1' expression,  presente  a  l'etat  liquide  un  melange, 
ou  peut-etre  un  compose,  de  deux  matieres  bien  distinctes  : 
Tune  amidonneuse,  depourvue  d'azote,  l'amylon;  l'autre  al- 
bumineuse,  azotee,  la  zymeproteine.  Aussitot  mises  dans  1' air, 
ces  deux  matieres  donnent  naissance  aux  globules  du  fer- 
ment  par  l'influence  de  l'oxygene;  ce  gaz  oxyde  a  un  certain 
degre  la  zymeproteine;  il  1'oblige  a  quitter  Tamylon  qui.  de- 
venu  libre,  s'organise,  prend  l'etat  solide  et  forme  l'enveloppe 
des  globules ;  Y oxijzymeproteine  reste  enfermee  dans  cette  en- 
\eloppe.  —  Le  globule  introduit  dans  les  liqueurs  sucrees  de- 
vient  le  siege  de  l'endosmose  des  sucres  et  de  Fexosmose  de 
Yoxifzijmeprotei7ie.  Les  deux  sucres,  dont  le  sucre  de  rai- 
sin est  toujours  forme  par  portions  inegales  et  dont  la  struc- 
ture physique  riest  pas  la  meme,  quoique  leur  composition 
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chimique  soit  identique  (§  73),  eprouvent  une  modification 
differente ;  Fun,  le  sucre  solide,  est  oxyde,  il  eprouve  une 
combustion  ettout  son  carbone  produit  de  l'acide  carbonique; 
I' autre,  le  sucre  liquide,  en  donnant  de  son  oxygene  au  pre- 
mier, pour  former  l'acide  carbonique,  recoit  en  echange  un 
meme  nombre  cl'equivalents  d'hydrogene  et  constituel'alcool. 
—  Uoxyzymeproteine  exerce  dans  cette  decomposition  une 
influence  facile  a  comprendre;  elle  determine  Fosmose,  assez 
puissante  pour  entrainer  la  destruction  du  sucre. 

Telle  est,  a  mes  yeux,  la  veritable  origine  de  la  fermenta- 
tion alcoolique.  —  On  ne  m'accusera  pas  de  temerite  si  Ton 
considere  la  vraisemblance  de  cette  theorie,  tres-simple,  car 
elle  n'admet  rintervention  d'aucune  force  nouvelle,  et  est 
d'ailleursbien  conforme  aux  fails,  comme  je  vais  le  montrer. 

251.  — J'admets  une  combinaison  dans  le  raisin,  entre 
la  substance  amidonneuse  d'oii  Famylon  sortira  plus  tard 
et  la  zymeproteine.  On  ne  connait  pas  jusqu'ici  d'exemple 
d'une  combinaison  de  ce  genre;  mais  la  supposition  est-elle 
bien  invraisemblable  ?  Tout  le  monde  est  d'accord  sur  la  ne- 
cessite  de  l'oxydation  du  ferment,  c'est-a-dire  de  la  zymepro- 
teine, et  jusqu'a  present  aucune  autre  matiere  proteique  nepeut 
absorber  autant  d'oxygene.  Jepuis  done  admettre  dans  la  zyme- 
proteine des  facultes  clifferentes  de  celles  des  matieres  protei- 
ques  ordinaires,  par  exemple,  celle  de  se  combiner  avec  le 
principe  de  1'amylon.  —  Tout  le  monde  est  d'accord  aussi 
pour  attribuer  a  Famylon  la  composition  meme  de  l'amidon 
ou  des  matieres  amylacees;  la  substance  dont  il  provient  est 
liquide,  et  quand  elle  ne  serait  pas  a  cet  etat  par  elle-meme, 
est-ce  une  bien  grandc  hardiesse  de  supposer  qu'elle  le  de- 
vient  par  sa  combinaison?  —  N'est-ce  pas  d'ailleurs  une  ma- 
nicre  bien  simple  de  se  represenler  les  fails  que  d'attribuer  a 
1'oxygene  le  pouvoir  de  separer  les  deux  elements  combines 
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en  oxydant  la  zymeproleine,  et  d'aecorder  a  la  substance 
amylacee,  devenue  libre,  le  don  de  s' organiser  en  prenant 
1'etat  solide,  si  tel  n'est  pas  son  etat?  N'est-ce  pas  un  carac- 
tere  essenliel  de  ces  matieres  que  d'affecter  des  etats  isome- 
riques  nombreux  ? 

252.  —  Je  n'ai  pas  besoin  de  justifier  l'idee  d'endosmose  : 
elle  est  assez  justiliee  par  tous  les  faits  connus. 

255.  —  Mais  on  voudra  sans  doute  connaitre  a  quels  faits 
je  rattacbe  la  destruction  reciproque  des  sucres  par  l'osmose. 
Arrive  la,  je  dois  avouer  nion  embarras  :  aucun  phenomene 
de  decomposition  n'a  pu  etre  observe  jusqu'a  present  dans 
les  dissolutions  placces  sous  l'influence  osmoiique  des  mem- 
branes ;  je  suis  done  force  de  m'en  tenir  aux  analogies.  — 
D'abord,  on  Yoit  combien  Tabsence  de  faits  de  decomposition 
par  osmose  autorise  peu  le  rejet  de  mon  assertion ;  on  n'a 
point  encore  essaye  de  soumettre  a  l'experience  des  membra- 
nes aussi  minces  que  les  enveloppes  du  ferment.  Ces  enve- 
loppes  n'ont  assurement  pas  plus  de  1/600  de  millimetre,  et 
elles  ont  en  general  beaucoup  moins,  car  la  plus  grande  lon- 
gueur des  globules  est  de  1/100  de  millimetre;  la  largeur  des 
globules  ovales  est  moitie  moindre,  e'est-a-dire  1/200,  et 
comme  cetle  largeur  contient  deux  portions  de  l'enveloppe  et 
lapartie  centrale,  chaque  enveloppe  a  tout  au  plus  le  1/3  de 
cette  dimension  ou  1/600  de  millimetre.  Or,  M.  Dulrochet  a 
reconnu  la  necessite  de  l'extreme  minceur  de  la  cloison  per- 
meable pour  la  production  des  phenomenes  d'osmose  (1),  et 
je  crois  ne  pas  commettre  une  bien  grande  imprudence  en 
admettant  que  les  attractions  moleculaires,  mises  en  jeu  dans 
ces  phenomenes,  peuvent  atteindre  la  limite  ou  Faction  chi- 
mique  commence.   Cela  parait  surtout  probable  dans  le  cas 

(I)  Ann.  de  nhim.  et  de  phys.  [2],  XXXV,  393. 
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actuel,  oil  la  minceur  des  membranes  est  extreme  et  oil  les 
deux  corps  osmotiques  sont  l'eau  sucree  et  la  zymepro- 
teine,  qui  est  presque  identique  avec  l'albumine,  c'est-a-dire 
les  deux  liquides  les  plus  actifs  parmi  ceux  dont  M.  Dutrochet 
a  fait  1' etude  (I). 

254. —  Enfin,  la  decomposition  du  sucre  en  acide  carboni- 
que  et  en  alcool  me  semble  mieux  expliquee  par  cette  influence 
et  par  Taction  reciproque  des  deux  sucres  qui  composent  le 
sucre  de  raisin  que  par  les  hypotheses  dont  j'ai  parle.  Jusqu'a 
present  personne  n'a  donne  l'attention  necessaire  a  cette  exis- 
tence de  deux  sucres  dans  le  sucre  de  raisin ;  mais  ces  deux 
sucres  n'ont  pas  le  meme  pouvoir  rotatoire,  et  Ton  sait  au- 
jourd'hui  combien  la  difference  d'etat  moteculaire,  accusee 
par  ce  pouvoir,  est  intimement  bee  a  la  difference  des  pro- 
prietes  chimiques,  meme  pour  deux  corps  dont  la  composi- 
tion est  exactement  la  meme  (2).  Or,  les  deux  sucres  consti- 
tuants  du  sucre  de  raisin  ont  des  pouvoirs  rotatoires  contrai- 
res  :  le  sucre  solide  ou  glycose  est  dextrogyre ;  le  sucre 
liquide  est  levogyre;  on  peut  s' assurer  aisement  que  beaucoup 
de  leurs  proprietes  sont  differentes  ;  ils  ne  se  combinent  pas 
de  la  meme  maniere  aux  alcalis,  etc.  N'est-il  pas  probable 
ainsi  que  leur  decomposition,  sousFinfluence  osmotique,  doit 
etre  tres-differente,  et  s'ils  sont  en  presence,  comme  cela  se 
trouve  dans  le  sucre  de  raisin,  ne  peuvent-ils  reagir  l'un  sur 
I'autre  pour  satisfaire  des  tendances  diverses,  Fun  etant  dis- 
pose a  la  combustion,  a  l'oxydation,  et  I'autre  a  une  modifi- 
cation contraire,  a  la  reduction  ou  hydrogenation?  —  Admet- 
tons  que  le  sucre  de  raisin  contienne  1/3  de  glycose  ou  sucre 


(\)  Ann.  do  chim.et  de  phys.  [2],  LI,  165. 

(2)  Pasteur,  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [1],  XXIV,  422;  XXVIII,  5G;  XXXI, 
07  ;  XXXIV,  30. 
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solide,  et  2/3  de  chylariose  ou  sucre  liquide  (1),  le  glycose 
prendra  la  moitie  de  l'oxygene  du  chylariose  O12  et  lui  ce- 
dera  tout  son  hydrogene  H12 ;  son  carbone  passera  tout  entier 
a  Fetat  d'acide  carbonique,  et,  de  son  cote,  le  chylariose 
augmente  de  1'hydrogene  du  glycose  produira  l'alcool. 

V3  Glycose. . . .  C12Hl2012  —  H12  +  O12  =  C12024  =  12C02  acide  carbonique. 
%  Chylariose. .  C24Ha*Ow  +  H12  —  O12  =  C2vH36012  =  6C4H602  alcool. 

255.  —  Je  ne  me  dissimule  pas,  en  presentant  cette 
theorie,  la  necessite  de  lui  chercher  un  appui  solide  par  des 
experiences  nouvelles,  et  je  ra'en  occupe  aussi  activernent 
qu'il  m'est  possible ;  mais  on  lui  accordera,  je  l'espere,  un 
certain  degre  de  vraisemblance.  Un  point  difficile  a  com- 
prendre,  jusqu'a  present,  c'etait  la  transformation  du  sucre 
en  alcool,  dont  on  n'observe  la  naissance  dans  aucune  autre 
reaction  connue.  On  tombait  clans  une  veritable  erreur  en 
deduisant  les  deux  resultats  de  la  fermentation,  1'acide  carbo- 
nique et  l'alcool,  d'un  corps  unique,  le  sucre  de  canne,  et 
cette  erreur  parait  bien  singuliere  quand  on  se  reporte  a  la 
date  deja  tres-ancienne  de  l'observation  relative  au  premier 
effet  du  ferment,  c'est-a-dire  de  la  production  du  sucre  de 
raisin  avant  la  fermentation  (§  228).  L'explication  que  je  pro- 
pose est,  si  je  ne  me  trompe,  aussi  conforme  que  possible 
aux  faits  ;  elle  admet  un  mouvement  moleculaire  tres-simple 
et  tres-vraisemblable  entre  les  deuxsucres,  et  fait  voir  claire- 
ment  comment  la  fermentation  doit  produire  de  tout  autres 
resultats  que  ceuxdes  reactions  ordinaires  du  sucre  de  canne, 
auxquelles  on  veut  toujours  les  comparer,  bien  a  tort. 

256.  —  Si  Ton  objecte  que  le  glycose,  meme  le  glycose 
de  raisin,  fermente  seul  et  ne  se  prete  pas  a  la  theorie  qu'on 

(1)  11  est  impossible  de  bien  fixer  les  proportions  de  ces  deux  sucres  dans 
le  sucre  de  raisin ;  mais  Tanalyse  donne  a  tres-peu  pres  ce  resultat. 
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vient  de  lire,  je  reponds  que  ce  glycose  peut  etre  aussi  bien 
que  le  sucre  de  canne  divise  par  le  ferment  en  sucre  levogyre 
et  dextrogyre  avant  la  fermentation ;  et  cela  suffit  pour  ne 
plus  trouver  de  difficulte  sur  ce  point.  En  effet,  si  le  ferment 
peut  troubler  l'equilibre  des  elements  du  sucre  ordinaire  et  les 
convertir  en  glycose  et  en  chylariose  par  absorption  d'un  peu 
d'eau,  le  meme  ferment  est  bien  plus  facilement  capable  de 
changer  en  chylariose  une  partie  du  glycose  et  de  les  mettre 
en  fermentation  au  meme  instant ;  ce  qui  ne  permettra  pas  de 
saisir  le  chylariose  dans  le  liquide(l).  La  meme  explication 
convient  a  la  fermentation  du  chylariose  seul,  en  admettant 
que  ce  sucre  fermente  seul  et  sans  qu'on  puisse  reconnaitre 
sa  transformation  partielle  en  glycose. 

257.  —  Ma  theorie  me  semble  encore  tres-satisfaisante 
pour  expliquer  la  disproportion  des  quantites  de  sucre  et  de 
ferment  qui  se  modifient,  chacun  de  son  cote,  pendant  la 
fermentation.  Les  effets  d'osmose  dependent  plus  de  l'epaisseur 
des  membranes  que  de  la  nature  chimique  des  deux  corps 
soumis  a  1'osmose;  ces  derniers  n'agissent  l'un  sur  Fautre  que 
d'une  maniere  indirecle,  c'est-a-dire  en  modifiant  plus  ou 
moins  Taction  directe  de  la  membrane  sur  chacun  d'eux.  Or, 
Faction  directe  de  cette  membrane  depend  surtout  de  sa  min- 
ceur  et  n'entraine  aucun  echange  d'elements  soit  entre  elle 
et  les  corps  soumis  a  1'osmose,  soit  entre  ces  deux  corps  eux- 
memes.  La  quantite  de  sucre  fermente  depend  de  la  propor- 
tion d' oxyzymeproteine  et  de  dissolution  sucree  placees  en 
avant  et  en  arriere  de  la  membrane  ;  elle  est  determinee  par 
trois  conditions  :  la  densite  de  1' oxyzymeproteine ,  la  densite 
de  l'eau  sucree,  la  densite,  l'epaisseur  et  la  structure  orga- 
nique  de  la  membrane  :  elle  sert  de  mesure  a  la  resultante  des 

(I )  M.  Dubrunfaut  a  vu  le  glycose  fermenter  sans  diminution  du  pouvoir 
rotatoire  par  inversion.  [Ann.  do  c/iim.  et  dephys.,  XXI,  169.) 
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forces  d'attraction  miscs  en  jeu  sous  ces  influences ;  elle 
pourrait  done  etre  variable  si  le  ferment  ne  presentait  pas 
toujours  des  globules  de  meme  grosseur  et  par  consequent  la 
meme  membrane,  la  raeme  dose  d'oxyzymeproteine,  ce  qui 
oblige  par  suite  a  lui  presenter  la  meme  proportion  de  sucre; 
et,  en  tout  cas,  elle  peut  etre  tres-grande,  comparativement 
a  la  quantite  du  ferment,  puisque  ce  n'est  pas  cette  quantite, 
mais  la  structure,  qui  cause  le  mouvement  moleculaire  du 
sucre  de  raisin  ou  des  deux  sucres  dont  il  se  compose. 

258.  —  La  seule  objection  opposable  a  ma  theorie,  et  a 
toules  celles  qui  regardent  les  globules  de  ferment  comrae  le 
siege  des  forces  mises  en  jeu  dans  la  fermentation,  se  trouve 
dans  un  travail  publie  dernierement  par  M.  Berthelot.  On  y 
lit  cette  phrase  (1)  : 

«  L'influence  des  matieres  azotees  tient  a  leur  composition 
«  et  non  a  leur  forme,  car  on  opere  les  memes  changements 
«  sur  la  mannite  et  sur  les  sucres  avec  les  substances  les  plus 
«  diverses,  et  notamment  avec  la  gelatine,  compose  artificiel 
«  denue  de  toute  structure  organique  proprement  dite.  » 

Je  me  bornerai  a  dire  que  1'assertion  de  M.  Berthelot  sur 
la  gelatine  (bien  qu'elle  soit  relative  a  des  circonstances  parti- 
culieres,  tres-differentes  de  celles  ou  la  fermentation  du  rai- 
sin est  toujours  determinee)  est  une  grande  hardiesse  bien 
eloignee  de  l'expression  veritable  d'un  fait.  La  gelatine  la 
plus  pure,  celle  qui  a  subi  les  plus  longs  traitements  dans  sa 
preparation,  ne  peut  pas  etre  consideree  corame  denuee  de 
toute  structure  organique  proprement  dite.  Et  d'ailleurs,  les 
experiences  de  M.  Berthelot  ont  dure  1 7  jours ;  aucune  disso- 
lution de  gelatine  ne  se  conserve  limpide  pendant  ce  laps  de 
temps,  a  beaucoup  pres,  surtout  dans  la  saison  indiquee,  dans 

(i)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3],  L,  32o. 
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le  mois  de  juin,  II  s'y  forme  prornptement  des  membranes  par- 
faitement  organisees,  et  les  cellules  de  ces  membranes  peuvent 
fonctionner  comme  les  globules  du  ferment,  avec  des  diffe- 
rences d'energie  plusou  moins  grandes,  suivant  Fepaisseur  de 
leurs  parois. 

Beaucoup  de  faits  prouventclairement  combien  la  forme  est 
importante.  Je  citerai  le  suivant  a  cause  surtout  de  son  uti- 
lite  pratique  : 

Doebereiner,  ayantremarque  F  absence  de  toute  fermentation 
dans  certains  vins  de  FEspagne  meridionale  contenant  beau- 
coup  de  sucre,  fit  une  experience  pour  s'expliquer  cette  inac- 
tion :  16  grammes  de  levure  tritures  avec  32  grammes  de 
sucre  en  poudre  tornbent  en  deliquescence  :  la  levure  parait 
se  dissoudre  et  donne  un  sirop  homogene  presque  transpa- 
rent. En  quatre  mois  ce  sirop  ne  subit  aucun  changement. 
On  peut  y  ajouter  impunement  12  a  16  grammes  d'eau.  Si 
Ton  en  met  une  plusgrandequantite,  le  sirop  devient  laiteux, 
la  levure  se  depose  et  la  fermentation  alcoolique  s'etablit 
prornptement  (1). 

DES   AUTRES   FERMENTATIONS. 

259.  —  1°  Fermentation  visqueuse .  Le  sucre  eprouve  sous 
l'influence  des  ferments  d'autres  decompositions  bien  diffe- 
renles  de  celle  qui  constitue  la  fermentation  alcoolique. 

Ainsi,  le  met-on  en  contact  avec  de  la  levure  bouillie  pen- 
dant quelques  minutes  dans  l'eau,  bientot  il  se  change  en  une 
substance  visqueuse,  gluante,  mucilagineuse,  incristallisable, 
et  qui  se  precipiteen  ajoutantde  l'acetate  de  plomb  tribasique. 
On  n'a  pas  etudie  completement  cetle  matiere;  on  est  seule- 
ment  assure  qu'elle  peut  se  representer  dans  sa  composition 

(I)  Journal  de  Pharmacie  [1],  I,  342. 
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par  du  charbon  et  de  I'eau  (c'est-a-dire  de  Poxygene  et  de 
l'hydrogene  en  proportions  convenables  pour  la  produire). 
Est-ce  le  mucilage  dont  nous  avonsparle  (p.  82)?  Cela  parait 
bien  probable,  car  on  observe  toujours  la  presence  de  la  man- 
nite  dans  cette  fermentation  (§  75). 

On  obtient  encore  cette  matiere  sous  l'influence  de  la  pro- 
teine  soluble  et  incoagulable  par  la  chaleur  des  graincs  de  la 
plupart  des  cereales. 

Pendant  la  fermentation  visqueuse  comme  pendant  la  fer- 
mentation alcoolique,  il  se  degage  de  l'acide  carbonique  pur 
sans  la  moindre  trace  d'hydrogene. 

260.  —  Doit-on  confondre,  comme  le  font  certains  au- 
teurs,  le  mucilage  dont  il  s'agit  avec  la  matiere  visqueuse  qui 
rend  les  vins  graisseux?  Ce  seraif  une  grande  erreur.  La  subs- 
tance dont  les  vins  recoivent  une  consistance  gluante  est,  en 
general,  azotee  :  le  sucre  ne  peut  produire  une  telle  matiere. 
A  la  verite,  peut-etre  le  mucilage  forme  par  le  sucre  prend-il 
naissance  dans  le  vin ;  mais  il  ne  s'y  conserve  point  :  il  est 
d'autant  mieux  separe  que  le  vin  est  plus  alcoolique  :  il  se 
distingue  bien  de  la  gliadine,  le  veritable  principe  de  la  graisse, 
en  ce  qu'il  n'est  point  precipite  par  le  tannin  (§113). 

La  fermentation  visqueuse  a  ete  etudiee  par  M.  Desfosses. 

11  croyait  que  le  sucre  pur  dans  I'eau  se  conservait  sans  au- 
cune  alteration,  etc.,  etc.  :  il  fit  bouillir de  la  levure  de  biere 
et  la  delaya  dans  I'eau  de  maniere  a  obtenir  6  a  8  degres.  En 
peu  de  jours,  a  une  temperature  convenable  (25  a  30  degres), 
la  liqueur  se  trouble  et  devient  filante  comme  une  decoction 
de  graine  de  lin.  11  se  degage  de  l'acide  carbonique  et  de  Fhy- 
drogene  pendant  une  douzaine  de  jours.  C'est  surtout  I'eau 
bouillie  sur  la  levure  qui  produit  cet  etfet,  et  pourtant 
100  grammes  de  cette  eau  ne  contiennent  que  queiques  cen- 
tigrammes de  residu. 


212  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  YINS. 

Le  gluten  produit  les  mcmes  effets,  il  degage  plus  d'hy- 
drogene  :  2  vol.  H,  1  vol.  CO2  pas  entier,  probablementparce 
que  la  levure  donne  un  peu  d'alcool. 

La  liqueur  conserve  une  saveur  douce  (1). 

Si  Ton  evapore,  on  n'a  pas  de  cristaux  :  l'alcool  separe  une 
matiere  gommeuse,  elastique,  retenant  un  peu  desucre,  meme 
apres  de  grands  lavages  a  l'alcool.  On  obtient  cette  matiere 
pure  en  la  dissolvant  dans  l'eau,  et  ajoutant  de  la  levure 
fraiche  pour  detruire  le  sucre;  on  filtre,  on  evapore  a  une 
douce  temperature,  eton  1'obtient  en  plaques  jaunatres,  demi- 
transparentes,  d'une  saveur  fade,  moins  facilement  solubles 
dans  l'cau  que  la  gomme  arabique,  et  donnant,  avec  l'acide 
azotique,  de  l'acide  oxalique  sans  acide  mucique. 

100  grammes  de  sucre  produiraient,  d'apres  M.  Desfosses, 
109nr'  48  de  matiere  visqueuse. 

L'auteur  ne  parle  pas  de  mannite. 

Suivant  MM.  Boutron  et  Fremy,  les  membranes  animales, 
en  parcourant  les  differentes  phases  de  leur  decomposition, 
«  deviennent  propres  a  former  successivement,  quand  on  les 
«  met  en  contact  avec  du  sucre,  d'abord  de  l'acide  lactique, 
«  puis  dela  mannite,  une  matiere  visqueuse,  enfin  de  l'alcool 
«  et  de  l'acide  carbonique. 

«  Lorsqu'on  saisit  le  moment  oil  la  membrane  peut  pro- 
«  duire  la  fermentation  lactique,  en  la  meltant  alors  en  con- 
«  tact  avec  du  sucre,  on  reconnait  que  dans  ce  cas  ce  der- 
«  nier  est  completement  transforme  en  acide  lactique  pur...  » 
—  «  L'air  n'intervient  dans  la  fermentalion  lactique  que  pour 
«  transformer  la  matiere  animate  en  ferment  lactique;  mais, 
«  lorsque  la  modification  de  la  matiere  animate  est  operee,  la 
«  fermentation  se  continue  sans  la  presence  de  l'air.  » 

[i)  Journal  de  Pharmacie  [■!},  \V,  G03. 
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261.  —  2°  Fermentation  lactiqae. —  En  changeant  (Tune 
autre  maniere  la  nature  du  ferment,  on  peut  faire  subir  au 
sucre  une  fermentation  d'un  nouveau  genre,  unc  fermenta- 
tion acide,  la  fermentation  lactique. 

Voici  les  meilleures  conditions  pour  la  produire  : 
On  faitdissoudreun  kilogramme  dans  8  litres  delaitecreme; 
on  ajoute  800  grammes  de  craie  en  poudre  fine,  et  on  aban- 
donne  le  tout  a  une  temperature  de  +  25  a  30  degres.  11  se 
forme  pendant  10  a  12  jours  de  l'acide  lactique  qui  se  com- 
bine a  la  chaux  de  la  craie  a  mesure  de  son  developpement  (1 ). 
—  Rien  de  plus  facile  a  comprendre  que  cette  transformation 
en  se  reportant  aux  formules  du  sucre  et  de  l'acide  lactique 
(§124). 

CHV  =  2C6H60«  (on  rnieux  2C5H505,HO). 

Sucre.        Acide  lactone. 

II  importe  beaucoup  de  connaitre  cette  fermentation  pour 
le  travail  du  vin  :  car  le  ferment  du  lait  n'est  pas  un  ferment 
special  et  le  ferment  du  raisin  peut  produire  des  effels  tout 
semblables;  il  suffit  qu'il  soit  altere  par  un  contact  prolonge 
de  Tair,  comme  cela  a  lieu  dans  les  raisins  ecorches  par  la 
grele  ou  par  un  choc  quelconque,  ou  becquetes  par  les  moi- 
neaux  ou  piques  par  les  insectes.  Nous  le  verrons  un  peu 
plus  loin  (§  278.) 

262.  —  3°  Fermentation  bulyrique. —  Cette  autre  fermen- 
tation succede  toujours  a  la  precedente  :  ainsi  le  lactate  de 
chaux,  completement  forme  au  bout  de  10  a  12  jours,  devient 
ensuite  du  butyrate  de  chaux  dont  la  fermentation  dure  de  4 
a  10  semaines.  On  peut  decomposer  ce  butyrate  parle  tiers  de 
son  poids  d'acide  chlorhydrique,  et  on  obtient  l'acide  buty- 

(1)  Boutron  et  Fremy. 
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rique  identique  a  celui  du  beurre.  Voici  comment  cet  acide 
prend  naissance  : 

C12H,2012  =  C8H804  (ou  G8H703.HO)  +  4C02  -f  4H. 

Sucre.  Acide  butyrique.  Acide  carb.  Hvdiogene. 

II  peut  se  former  dans  le  vin  comme  l'acide  lactique. 

265.  —  Fourcroy  et  Vauquelin  ont  observe  les  premiers, 
dans  la  fermentation  acide  de  la  farine,  la  production  non- 
seulement  de  l'acide  carbonique,  mais  d'une  quantite  consi- 
derable de  gaz  inflammable  (hydrogene)  (1). 

Cette  production  de  l'hydrogene  dans  la  fermentation  buty- 
rique peut  amener  des  resultats  dont  on  se  fera  l'idee  par  un 
exemple  : 

«  Le  14  decembre  1785,  un  garcon  boulanger  creusant 
«  dans  une  masse  de  farine  tres-seche  a  cote  d'une  ouverture 
«  pratiquee  pour  faire  tomber  la  farine  d'un  magasin  supe- 
«  rieur  dans  un  inferieur,  il  se  fit  tout  a  coup  un  eboulement 
«  considerable  qui  produisit  un  nuage  epais,  qui  fut  aussitot 
«  enflamme  par  une  lumiere  attachee  a  la  muraille  et  produi- 
«  sit  une  violente  detonation. 

«  Ce  garcon  eut  le  visage  et  les  bras  grilles ;  ses  cheveux 
«  furent  brules,  etil  luifallut  plusde  quinze  jours  pour  guerir 
«  de  ses  blessures.  Cette  explosion  abattit  le  chassis  et  cassa 
«  les  vitres  de  la  boutique  qui  avoisinait  le  magasin.  Le  bruit 
«  se  fit  entendre  a  une  grande  distance. 

«  M.  le  comte  de  Morozzo,  qui  decrit  ce  fait,  l'explique  en 
«  disant  que  cette  masse  de  farine  tres-seche  contenait  du 
«  gaz  hydrogene  qui,  s'etant  degage  tout  a  coup,  s'est  en- 
«  flamme  a  la  lumiere  avec  les  parcclles  de  farine  dissemi- 
«  nees  (2).  » 

(1)  Ann.du  Museum,  t.  VII. 

(2)  Ann.de  chimie,  IV,  173. 
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La  farine  tres-seche  recouvrait  probablement  une  portion 
plus  humide  ou  la  fermentation  avait  eu  lieu  par  l'amidon,  qui 
se  comporle  comme  le  sucre;  Hiydrogene,  retenu  dans  la  fa- 
rine seche  comme  dans  tous  les  corps  poreux,  s'est  degage 
brusquercient  du  tas  eboule,  s'est  mele  avec  l'air  et  a  produit 
un  melange  detonnant  au  contact  du  feu.  M.  Morozzo  ne  sa- 
vait  pas  a  cette  epoque  comment  l'bydrogene  avait  pris  nais- 
sance,  maisil  1' avait  bien  reconnu  a  ses  effets. 

264.  —  A  ces  faits,  parfaitement  etablis  depuis  quelques 
annees,  nous  pourrions  joindre  des  considerations  de  nature  a 
montrer  presque  a  Tevidence  la  facile  transformation  du  sucre 
en  d'autres  produits  analogues  aux  precedents. 

D'une  part,  il  est  capable  de  produire  un  grand  nombre  d'al- 
cools,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer  (§  66),  et  il  estbon 
de  montrer  par  des  formules  combien  ces  transformations 
sont  faciles  : 


jo  CJ2Hi20i2  =  2C4H602  +  4C02 

Sucre  de  raisin.  A Icool  ordinaire.  Acide  carbonique. 

2°        3C12H12012  =   4C6H802    +     GCO2  -f     2HO 

Alcool  propylique.  Eau. 

3°  C12H12012  =     C8H10O2  +     4C02  4-     2HO 

Alcool  bytylique. 

4°        5C12H12012  =  4C10H1202  +  20CO2  +  12HO 

Alcool  amylique. 

5°        3C12H12012  =  2C12Hl402  +  12C02  +     8HO 

Alcool  cauro'ique. 


Ainsi  le  sucre  peut  donner  naissance  a  la  plupart  des  alcools 
par  un  mouvement  moleculaire,  ou  une  fermentation  dans  la- 
quelle  on  ne  voit  apparaitre  en  meme  temps  que  de  l'acide 
carbonique  etde  l'eau  (1). 

(1)  On  me  permetlra  de  faire  observer  que  ces  formules,  exeepte  la  qua- 
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265.  —  En  outre,  la  fermentation  peut  le  changer  en  deux 
alcools  au  lieu  d'un.  Ainsi  : 

2Ci2Hi20i>2  _  C4He02  _j.  2C6H802  4-  2C02  4-  2110 

Alcool  ordinaire.  Alcool  piopylique. 

2Ci2Hi20i2  _  C6H802  +  Ciofliao2  +  8C0-  4-  4H0 

Alcool  piopylique.  Alcool  amylique. 

266.  —  D'un  autre  cote?  I'acide  lactique  et  l'acide  buty- 
rique  ne  sont  pas  les  seuls  que  le  sucre  puisse  produire. 

II  peut  donner  : 

C"H»0"  =  3C4H404 

Acide  acetique. 

Ci2Hi?0i2  __    c10H,004  -f  2C02  +  2H0  +  20 

Acide  valerique. 

2Ci2H,2012  =  2G12H120^  +  i60 

Acide  capro'ique. 

2C12H12012  =    C14H140*  4-  C1(,H10O*  4-  160 

Acide  cenanthylique.  Acide  valerique. 

Etc.,  etc. 

La  plupart  de  ces  transformations  ont  ete  observees,  et  il 
n'est  pas  douteux  que  beaucoup  d'autres  le  seront  dans  l'a- 
venir.  Elles  doivent  avoir  lieu  dans  le  vin. 

trieme,  se  preterit  parfaitement  a  la  maniere  de  voir  que  j'ai  indiquee 
§  254;  ainsi  Ton  a  : 


(   C"H«0«  —  H*2  +  012  =  12C02 

j     C24H2VQ2V    +   \\n    _   012   =      (JCVH602 

C12H12012  —  H»    -1-  016  =  12C02  4-  4H0 

C24fl24024   _J_   H«     _   016  =      ^WO* 

C12H12Q12  _  ne  _j_  0i8  =  ,2C02  4-  OHO 


°°     i     C2VH2V02V   _j_   ne     —  Oi8  =5=     3C8ili°02 

I    C^H^O"  —  H4    4-  020  =  12C02  4-  8H0 
4°    I   C«H**6**  4-  H*    —  020  =    2C«H»0* 

Je  ne  veux  point  donner  a  ce  jeu  de  formules  plus  d'importancequ'il  n'en 
me  rite.  Mais  il  conduit  a  une  remarque  interessante.  Ni  Talcool  amylique 
ni  certains  autres  alcools  ne  deriveraient  du  sucre  par  la  simple  fermenta- 
tion, puisque  la  formule  qui  represente  leur  production  ne  s'accorde  pas 
avec  la  division  du  sucre  de  raisin  en  glycose  et  chylariose.  —  L'avenir 
rnonlrera  si  cette  remarque  est  fondee. 
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267.  —  On  voit  combien  de  substances  di verses  peuvent 
exister  dans  le  vin  par  suite  des  fermentations  du  sucre  de 
raisin.  —  L'alcool  peut  eprouver  des  transformations  du  meme 
genre  :  je  ne  les  indiquerai  pas,  pour  abreger ;  mais  on  verra 
par  celles  du  sucre  la  puissante  ressonrce  des  etudes  cbimiques 
pour  nous  eclairer  sur  la  nature  et  les  modifications  du  vin. 

268.  —  Je  dois  pourtant  citer  encore  une  des  alterations 
que  peut  subir  le  tartre;  carle  sucre  et  Talcool  ne  sont  pas 
les  seuls  corps  dont  la  fermentation  joue  un  role  utile  a  con- 
naitre.  Le  tartre,  dans  les  vins  faibles  en  alcool  et  frequem- 
ment  soutires,  peut  subir  Taction  dun  grand  exces  d'oxygene 
emprunte  a  Fair.  II  eprouve  une  veritable  combustion  etdonne 
du  bicarbonate  de  potasse,  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau  : 

C8H*O10KO.HO  +  O10  =  K0.2C02  -f-  CCO2  +  5H0 

Nous  verrons  pius  loin  comment  cette  alteration  se  mani- 
feste  dans  le  vin. 

Une  infusion  de  son  d'amandes  peut,  d'apres  M.  Bucbner, 
transformer  en  carbonates  les  citrates,  tartrates,  succinates, 
acetates  et  oxalates  alcalins.  L'oxydation  est  d'autant  plus 
rapide  que  la  constitution  de  l'acide  organique  est  plus  com- 
plexe.  Un  effet  du  meme  genre  est  produit  dans  le  passage 
des  memes  sels  au  travers  de  notre  appareil  digestif;  ils  sont 
transformed  en  carbonates. 

Le  malate  de  chaux  eprouve  la  meme  combustion  ;  mais  en 
passant  d'abord  a  l'etat  d'acide  succinique,  comme  l'a  mon- 
tre  M.  De^saignes  (1).  Les  tartrates  passent  aussi  probable- 
ment  par  l'etat  de  melacetates. 

(1)  Journal  de  pharmacie  [3],  XX,  loS. 
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269.  —  Nous  pouvons  maintenant  examiner  en  detail  les 
operations  successives  de  la  vendange,  et  voir  comment  on 
doit  les  conduire  pour  ne  pas  s'ecarter  des  principes  dont 
nous  venons  d'indiquer  la  theorie. 

La  premiere  question  qui  se  presente  est  celle  de  savoir  ce 
qu'on  pent  faire  de  mieux  pour  la  recolte  on  vendange  pro- 
prement  dite.  Cette  question  en  comprend  beaucoup  d'autres. 
Doit-on  attendre  la  parfaite  maturite  du  raisin,  on  bien  con- 
vient-ildedevancer  cette  epoque  ou  de  faire  un  pen  de  retard? 
A  quelle  temperature  doit-on  vendanger,  etc.? 

Les  auteurs  les  plus  estimes  des  oenologues  varient  dans 
leurs  reponses  a  cette  question. 

270.  —  Jusqu'a  present  on  atoujours  considere  la  ricbesse 
alcoolique  comme  le  meilleur  signe  de  la  qualite  du  vin,  et 
assurement  cette  idee  sera  toujours  juste  :  l'alcool  est  la  base 
du  vin  ;  sans  lui,  point  de  liqueur  vineuse;  il  en  fait  le  merits 
directement  et  indirectement,  directement  par  sa  quantite, 
d'ou  le  vin  tire  sa  force etsesprincipalesqualitesbygieniques, 
indirectement  par  la  solubilite  des  ethers  ou  Finsolubilite  de 
quelques  sels  comme  le  tartre.  On  a  done  ete  conduit  a  re- 
chercher  I'epoque  ou  le  sucre  existe  en  plus  grande  abon- 
dance  dans  le  raisin,  et  cette  epoque  est  celle  de  la  maturite 
parfaite,  qu'on  reconnait  a  plusieurs  signes.  La  rafle  com- 
mence a  jaunir,  elle  fail  bois-,  le  grain  n'a  plus  de  durete  : 
sa  pellicule  est  mince  et  translucide  (Olivier  de  Serres);  la 
grappe  et  les  grains  peuvent  etre  detaches  sans  effort;  les 
pepins  ne  contiennent  plus  de  substance  glutineuse  (Olivier 
de  Serres),  etc. 

271.  —  Doit-on  attendre  absolument  ce  degre  de  matu- 
rite parfaite? 

Oui,  si  e'est  possible  :  mais  dans  certainescontrees  et  dans 
lesanneesfroides  on  ne  pourrait  jamais  y  parvenir  :  l'automne 
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amenerait  la  perte  du  raisin  avant  la  maturite  complete  : 
c'cst  ce  qu'on  a  vu  en  1769.  «  L'automne  de  1709  fera  epo- 
«  que,  dit  l'abbe  Rozier,  et  elle  a  donne  lieu  a  l'observateur 
«  de  s'assurer  de  plusieurs  faitsimportants.  Les  raisins  encore 
«  verts  etqui  ont  ete  surpris  parlesgeleesdes  7,  8,  9  octobre 
«  ont  donne  un  vin  acide  (1).  »  Les  gelees  ont  produit  un 
effet  bien  facile  a  comprendre  ;  elles  ont  solidifie  les  sues 
liquides  du  raisin,  et  comme  l'eau  en  sc  gelant  augmente  en- 
viron de  —  de  son  volume,  la  glace  formee  dans  les  grains  de 
raisin  brise  la  pellicule  et  meme  les  cloisons  interieures  du 
grain.  Apres  le  degel,  l'air  penetre  dans  les  dechirures  etagit 
sur  le  ferment  qui,  restant  a  une  basse  temperature,  se  pu- 
trefie  et  cesse  de  pouvoir  determiner  la  fermentation  alcoolique. 
II  devient  meme  convenable  pour  les  fermentations  visqueuse, 
lactique  etbutyrique.  On  voit  combien  il  peut  etre  dangereux 
de  rester  dans  ces  conditions.  Le  raisin  n'etant  pas  tout  a  fait 
mur,  comme  en  1769,  il  est  necessairement  tres -charge  de 
tartre  et  tres-acide  :  en  outre,  la  fermentation,  au  lieu  de 
developper  de  l'alcool,  developpe  des  acides  lactique  et  buty- 
rique  au  moins  en  grande  par  tie.  Le  vin  ne  peut  done  etre  de 
bonne  qualite. 

II  faut,  dans  tous  les  cas  de  ce  genre,  vendanger  le  raisin 
aussitot  qu'il  commence  a  deperir,  et  sans  attendre  vainement 
une  maturite  qu'on  ne  peut  obtenir  plus  tard. 

272.  —  La  gelee  ne  produirait  cependant  pas  de  mauvais 
effets  si  Ton  avait  soin  de  recolter  les  raisins  pendant  la  gelee 
meme  et  de  les  porter  de  suite  aux  cuveries.  On  les  rechauf- 
ferait  et  on  les  mettrait  en  fermentation.  Dans  certains  cas, 
on  conserverait  ainsi  l'avantage  d'attendre  une  plus  complete 
maturite,  ce  qui  en  vaut  bien  la  peine. 

(I)  Memoire  sur  la  meilleure  manure  de  faire  et  de  gouverner  les  vins  de 
Prov  nee,  1772,  page  39. 
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275.  —  Le  moment  des  vendanges  peut  etre  choisi  d'apres 
des  considerations  extra-scientifiques,  et  dont  Importance 
est  tres-grande  :  je  les  ferai  bien  comprendre  en  transcrivant 
ici  le  passage  suivantde  Chaptal,  qui  sera  toujours  d'une  su- 
preme justesse  : 

«  Les  temps  ne  sont  pas  eloignes  oil  nous  avons  vu  que, 
dans  presque  tous  les  pays  de  vignobles,  l'epoque  des  ven- 
danges etait  annoncee  par  des  fetes  publiques,  celebrees  avec 
solennite.  Les  magistrats,  accompagnes  d'agriculteurs  intelli- 
gents  et  experimented  se  transportaient  dans  les  divers  can- 
tons de  vignobles,  pour  juger  de  la  maturite  du  raisin;  et  nul 
n'avait  le  droit  de  vendanger  que  lorsque  la  permission  en 
etait  solennellement  proclamee.  Ces  usages  antiques  etaient 
consacres  dans  les  pays  renommes  par  leurs  vins ;  leur  repu- 
tation etait  regardee  commeune  propriele  commune.  Et  quoi- 
qu'un  tel  usage  entrainat  quelques  inconvenients,  c'est  peut- 
etre  a  sa  religieuse  observation  que  nous  devons  d'avoir  con- 
serve dans  toute  son  integrite  la  reputation  des  vins  de 
Bordeaux,  de  Bourgogne  et  autres  pays  de  la  France.  On  ap- 
pellera,sil'on  veut,  un  telreglement,  servitude;  on  invoquera 
pour  le  proscrire,  le  droit  sacre  de  propriete,  de  liberte,  etc. 
On  fera  reposer  la  garantie  de  l'interet  general  sur  l'interet 
du  proprietaire ;  je  n'entreprendrai  pas  de  discuter,  en  ce  mo- 
ment, une  question  aussi  serieuse;  mais  j'observerai  seule- 
ment  que  l'etablissement  de  tels  usages  en  parait  demontrer 
Tutilite,  parce  qu'il  suppose  des  causes  qui  l'ont  rendu  neces- 
saire.  J'ajouterai  que  leur  abolition  a  mis  la  fortune  publique 
a  la  merci  de  quelques  particuliers  :  I'individu  qui  coupe  pre- 
maturement  ses raisins,  force  ses  voisins  al'alternative  d'une 
vendange  precoce,  ou  d'une  spoliation  assuree ;  l'etranger 
n'ayant  plus  de  garantie  pour  ses  acbats,  retire  ses  ordres, 
parce  qu'il  ne  sail,  plus  oil  placer  sa  confiance.   L'individu 
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peut  ne  voir  que  le  present;  il  apparlient  a  la  societe  de  pre- 
voir  l'avenir ;  elle  seule  peut  conserver  et  perpetucr  cette  bonne 
foi  sans  laquelle  le  commerce  n'est  qu'une  lutte  de  mefiance 
entre  le  fabricant  et  le  consommateur.  » 

274.  —  Certains  vins  semblent  offrir  un  bouquet  mieux 
prononce,  lovsqu'on  ne  laisse  pas  au  raisin  le  temps  d'arriver 
a  sa  maturite  complete.  Le  fait  est  il  bien  demontre?  C'est 
douteux  :  Le  raisin  encore  un  peu  vert  contient  des  acides 
dont  la  quantite  parait  influer  sur  le  bouquet,  puisque  celui-ci 
resulte  de  la  presence  d' ethers  dont  les  acides  font  partie  : 
mais  il  faut  si  peu  d'acide,  que  le  raisin  en  contient  encore 
assez,  lorsqu'il  est  mur,  pour  developpcr  les  ethers  dont  le 
vinne  dissout  que  des  traces.  II  en  dissout,  en  outre,  d'autant 
plus  qu'il  est  plus  alcoolique,  et  cette  condition  necessite  le 
maximum  de  sucre,  c'est-a-dire  la  plus  graude  maturite. 

275.  —  D'autres  vins  paraissent  exiger  qu'on  depasse  la 
maturite  du  raisin  avant  de  le  mettre  en  cuve.  Si  je  suis  bien 
informe,  on  fait  les  vins  du  Rhin  avec  des  raisins  d'automne 
et  deja  pourris  a  un  certain  degre.  Les  vins  de  cette  espece 
ont  un  cachet  particulier;  probablement  leur  bouquet  special 
tient  a  la  presence  d'un  peu  plus  d'ethers  lactique  et  buty- 
rique,  et  ces  ethers  proviennent  des  circonstances  que  je  viens 
de  mentionner.  11  ne  faut  pas  toutefois  prolonger  beaucoup 
l'etat  de  decomposition  du  raisin,  car  il  deviendrait  prompte- 
ment  impossible  d'en  tirer  aucune  liqueur  supportable. 

276.  —  En  resume,  la  maturite  me  semble  une  condition 
fondamentale  pour  la  preparation  des  vins  proprement  dits  : 
On  ne  doit  faire  d'exception  a  cette  regie  que  pour  les  vins 
speciaux,  les  vins  de  liqueurs,  etc.  M.  le  comte  Odart,  dans 
son  Manuel  du  vigneron,  assure  que  Ton  doit  en  Champagne 
outre-passer  la  maturite  :  nous  verrons  plus  loin  ce  qu'on 
peut  admettre  a  ce  sujet. 
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277.  —  Maintenant  a  quelle  temperature  doit-on  vendan- 
ger?  Autre  question  qui  n'est  pas  sans  importance. 

Tous  les  vignerons  sont  d'accord  sur  ce  pointy  et  M.  Odart 
exprime  leur  opinion  en  disant  :  «  On  doit,  autant  que  pos- 
sible, attendre  la  succession  de  quelques  beaux  jours  pour 
les  vendanges.  »  Ce  precepte  est  vrai,  car  il  peut  se  tra- 
duire  en  disant  qu'il  faut  attendre  une  concentration  du  jus 
de  raisin,  c'est-a-dire  une  augmentation  de  la  proportion  du 
sucre.  Pendant  les  beaux  jours,  il  se  fait  une  evaporation 
continuelle  de  l'eaudu  sue  a  la  surface  du  grain,  ou,  si  Ton 
veut,  au  travers  de  sa  pellicule  :  l'eau  qui  s'evapore  est  abso- 
lument  pure,  elle  n'entraine  pas  la  plus  legere  parcelle  de 
sucre,  et  le  grain  se  dessecherait  meme  assez  promptement 
si  la  marche  ordinaire  de  la  vegetation  ne  lui  amenait  pas  sans 
cesse  de  l'eau  nouvelle  puisee  dans  le  sol.  L'etat  d'hydratation 
du  grain  est  done  en  balance  continuelle  entre  l'evaporation 
qui  se  produit  a  sa  surface,  et  1'affusion  d'eau  nouvelle  em- 
pruntee  a  laterre.  On  voit  bien  aiseinent  ce  qui  resulte  cYune 
succession  de  beaux  jours  :  l'evaporation  de  l'eau  du  raisin  est 
la  plus  grande  possible  et  le  renouvellement  de  cette  eau  de 
plus  en  plus  difficile  :  le  jus  du  raisin  se  concentre  de  plus  en 
plus,  et  la  recolte  faite  dans  ces  conditions  produit  un  mout 
tres-sucre,  capable  de  fournir  un  vin  riche  en  alcool,  ce  qui, 
dans  tous  les  cas,  est  la  qualite  fondamentale  et  mere  de  toutes 
les  autres. 

278,  —  Faut-il  pourtant  regarder  ce  principe  comme 
absolu?  Non,sans  doute,  caraucun  principe  n'est  absolu.  La 
qualite  du  vin  est  une  affaire  de  gout  le  plus  souvent,  et,  dans 
d'autres  conditions  que  celles  dont  nous  venons  de  parler,  le 
vin  peut  prendre  une  saveur  particuliere,  plus  recherchee  de 
certaines  pcrsonnes,  et  pre  force  meme  a  celle  dont  il  est 
pourvu  dans  la  fermentation  la  plus  reguliere.  Ainsi,  le  raisin 
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ecorche,  dechire  plus  on  moins  profondement.  et  conserve 
quelque  temps  dans  les  paniers  avant  d'etre  mis  au  pressoir, 
offre  toujours  un  mout  special  et  des  differences  tranchees 
avec  le  mout  du  meme  raisin  plus  soigneusement  cueilli  et 
presse  de  suite.  Peut-on  dire,  en  regie  generale,  que  ce  der- 
nier soit  le  meilleur?  Cela  n'est  pas  toujours  vrai.  Dans  les 
raisins  dechires  s'etablit  une  fermentation  autre  que  la  fermen- 
tation alcoolique  :  il  en  resulte  divers  produits  dont  la  forma- 
tion peut  etre  arretee  en  pressant  ou  ecrasant  le  raisin,  de 
maniere  a  remplacer  la  fermentation  lactique  ou  autre  des 
parties  extcrieures  par  la  fermentation  vineuse  de  toute  la 
masse.  Alors  ces  produits  se  melent  aux  autres  elements  du 
vin  et  lui  donnent  des  qualites  speciales  capables  d'en  rendre 
la  valcur,  qui  est  toujours  relative,  superieure  a  celle  du  vin 
le  plus  regulierement  fait.  II  peut  en  etre  de  meme  du  vin 
fait  avec  des  raisins  huinides,  car  dans  des  circonstances  par- 
ticulieres,  lorsque  le  raisin  offre  des  traces  de  produits  resi- 
neux  ou  d'huiles  essentielles  qui  se  changent  en  resines  par 
la  fermentation,  ces  produits  se  dissolvent  moins  bien  dans 
le  mout  le  plus  aqueux,  et  l'humidite  dont  le  raisin  est  cou- 
vert  amene  precisement  cet  etat. 

279.  —  S'il  n'y  a  pas  de  principe  absolu,  du  moins  on 
doit  suivre  les  regies  tout  indiquees  par  ce  qui  precede.  A-t-on 
reconnu  les  plus  grandes  qualites,  dans  le  vin  d'un  certain 
cru,  lorsque  le  raisin  est  vendange  par  un  temps  sec?  et 
c'est  ce  qui  arrive  presque  toujours,  on  doit  ne  pas  negliger 
d'operer  toujours  dans  ces  conditions.  Yeut-on,  au  contraire, 
dormer  au  vin  un  gout  special,  observe  dans  le  cas  d'un  excess 
de  maturite  du  raisin,  dans  le  cas  de  l'emploi  de  raisins  en 
partie  dechires  et  meurtris,  ou  meme  et  simplement  dans  le 
cas  d'une  vendange  faite  par  un  temps  humide?  on  se  placera 
le  mieux  possible  dans  les  conditions  observees  comme  les 
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plus  convenables,  car  on  ne  peut,  sur  ce  point,  donner  au- 
cune  regie  absolue  :  le  bon  jugement  d'un  hornme  experi- 
ment sera  le  meilleur  guide. 


TRANSPORT  DE  LA  VENDANGE. 

280.  —  M.  Bouscaren  a  conse.ille  de  deposer  les  raisins 
dans  une  grande  banne  de  toile  impermeable,  suspendue 
comme  un  hamac,  sur  une  charrette,  au  moyen  de  cordes 
bien  assujetties.  Le  fond  repose  sur  un  lit  de  paille  et  les  cotes 
sont  maintenus  de  la  meme  maniere  pour  eviter  tout  frotte- 
ment.  Gette  disposition  est  excellente  :  le  poids  de  la  banne 
est  tres-faible  :  elle  ne  peut  communiquer  aucun  gout  au 
vin  :  la  temperature  s'y  conserve  on  ne  peut  mieux. 

TRIAGE  DES   RAISINS. 

281.  —  II  est  utile  toutes  les  fois  que  les  raisins  murs  se 
trouvent  meles  a  des  raisins  verts  ou  des  raisins  meurtris  (par 
exces  de  maturite  et  par  le  bee  des  oiseaux,  etc.).  On  divise 
les  grappes  ou  les  grains  en  trois  series  :  les  raisins  murs,  les 
verts  et  les  gates.  On  doit  faire  le  triage  en  coupant  le  raisin, 
mais  dans  beaucoup  de  cas,  cette  marche,  qui  est  assez  cou- 
teuse,  n'est  pas  suivie  :  on  coupe  toute  la  vendange  et  on 
trie  ensuite.  A  cet  effet,  on  se  sert  de  tables  triangulaires 
imaginees  par  M.  Rougier  de  la  Bergerie  :  le  raisin  est  main- 
tenu  sur  ces  tables  par  des  rebords  de  20  a  25  centimetres; 
ces  rebords  s'arrondissent  aux  angles  des  tables,  pour  laisser 
des  ouvertures  de  30  centimetres  par  lesquelles  on  fait  tomber 
le  raisin  dans  des  paniers,  des  banncs,  des  tonneaux,  etc. 
Trois  personnes  font  le  triage  et  renvoient  les  raisins  chacun 
a  son  angle. 
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EGRAPPAGE. 

282.  —  En  general,  cette  operation  doit  etre  regardee 
comme  utile,  et  elle  est  souvent  necessaire.  Pour  le  com- 
prendre,  il  faut  savoircombien  la  composition  de  la  grappe 
differe  de  celle  du  raisin  lui-meme.  La  difference  essentielle 
est  due  a  l'acide  tannique  dont  la  grappe  est  tres-chargee. 

Cel  acide,  dont  le  gout  est  apre  et  dont  Taction  est  fati- 
gante  pour  l'appareil  digestif,  doit  etre  evite  autant  que  pos- 
sible. 11  en  faut  un  peu  dans  le  mout,  surtout  dans  celui  des 
\ins  riches  en  principes  albumineux,  pour  precipiter  ces 
principes,  et  ne  pas  laisser,  apres  la  fermentation  alcoolique, 
de  substance  capable  de  produire  une  autre  fermentation  qui 
serait  presque  toujours  dangereuse.  La  quantite  necessaire 
peut  etre  ordinairement  fournie  par  les  pellicules  et  les  pe- 
pins  qui  en  contiennent  et  le  cedent  aisement.  Dans  quelques 
cas  cependant,  ils  n'en  fourniraient  pas  assez,  et  celui  de  la 
grappe  devient  alors  necessaire. 

285.  —  M.  Faure  s'est  assure  de  la  presence  cl'une  ma- 
tiere  pleine  d'amertume  dans  les  raQes.  Malheureusement  il 
n'a  pu  en  specifier  la  nature,  parce  que  la  proportion  en  est 
tres-faible.  11  a  cru,  en  outre,  que  les  vins  faits  sur  la  rafle 
contenaient  plus  d'alcool  que  ceux  des  raisins  egrappes.  Cela 
peut  etre ;  mais  la  rafle  ne  peut  y  etre  directement  pour  rien  : 
une  partie  du  sucre  s'altere  pendant  l'egrappage  et  eprouve 
d'autres  fermentations  que  1'alcoolique;  il  se  perd  ainsi  de 
l'alcool.  Si  la  grappe  rend  la  fermentation  plus  ^ive,  elle  ne 
peut  la  rendre  plus  complete,  et  si  l'alcool  abonde  dans  le 
mout  de  raisins  egrappes,  c'est  que  tout  leur  sucre  est  mieux 
mis  a  l'abri  de  la  destruction  qu'il  peut  subir  avant  d'entrer 
dans  les  cuves. 

284.  — L'egrappage  est  done  une  operation  tres-intime- 

15 
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ment  liee  a  la  nature  chimique  du  grain  de  raisin  et  a  celle 
de  la  grappe  proprement  dite,  ou  plutot  de  la  rafle.  Toute  dis- 
cussion au  sujet  de  son  utilite  cesserait  entre  les  oenologues, 
si  Ton  prenait  bien  la  peine  de  mesurer  le  rapport  du  tannin 
et  des  corps  albumineux  dans  le  grain.  Ce  rapport  montrerait 
de  suite  si  la  grappe  est  utile  ou  si  Ton  doit  s'en  debarrasser. 
On  troirverait  ce  rapport  par  une  analyse  ou  simplement  en 
faisant  du  vin  avec  un  peu  de  raisin  egrappe  ;  si  ce  vin,  apres 
une  fermentation  complete,  donne  un  precipile  sensible  avec 
le  tannin,  ou  mieux  avec  une  infusion  des  grappes  dans  l'eau 
bouillanle,  il  est  bon  de  conserver  la  grappe  :  on  a  besoin  de 
son  tannin.  Mais  si  le  precipile  ne  se  forme  pas,  la  grappe  doit 
etre  enlevee ;  car  elle  ne  pourrait  que  donner  de  l'amertume 
et  nuire  beaucoup  au  vin. 

285.  — On  s'en  rapporle  ordinairement  a  la  saveur;  c'est 
plus  simple,  mais  c'est  un  moyen  infaillible  de  se  tromper 
sans  cesse. 

286.  —  L'egrappage  ne  doit  jamais  etre  fait  avec  des  vases 
ou  des  ustensiles  de  metal.  Le  contact  du  jus  tres-acide  avec 
l'air  et  le  metal  est  toujours  assez  prolonge  pour  amener  1  es 
plus  facheux  effets.  II  y  a  deux  methodes  tres-sirnples  dont  on 
peut  recommander  l'emploi  : 

287.  —  La  premiere  est  1'antique  procede  du  baton  a 
trois  branches  ou  pied  de  lunette  :  l'egrappeur  s'en  sert  en 
tenant  le  baton  principal  et  Tune  des  trois  brandies  pour  le 
tourner  en  rond,  et  secouer  vivement  les  raisins  dans  un  ba- 
quet  ou  une  moitie  de  tonneau.  Les  grappes  se  detachent  et 
sont  enlevees  avec  la  main. 

288.  — L'autre  methode,  un  peu  plus  dispendieuse,  exige 
une  petite  machine,  originaire  de  l'Allemagne  (fig.  19),  et 
composee  d'un  cylindre  a  clairc  voie  CD,  tcnu  horizontale- 
ment  sur  la  cuve,  et  dans  Icquel  on  sccouc  le  raisin  au  moyen 
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de  palettes  ab,  cd,  fixees  sur  l'axe  (fig.  20).  Les  bords  de  ce  cy- 
lindre  recoivent  line  tremie  AB,  dans  laquelle  on  verse  le  raisin, 
et  soutenue  sur  les  bords  de  la  cuve  par  deux  traverses  passees 
dans  les  crochets  cy  c. 
A    rnesure    que    les 
grains  se  detachent, 
ils  passent  au  travers 
des  baguettes  rondes 
eh  bois  dont  la  sur- 
face courbe  du   cy- 
lindre    est    formee. 
Les  grappes  restent 
dans  l'interieur  et  sont  enlevees  de  temps  en  temps  par  une 
porte  p,  disposee  dans  la  base  du  cylindre  opposee  a  la  mani- 
velle.  D'apresM.Mas- 
son-Four,  un  enfant 
peut  mettre  toute  la 
machine  en  action. 

289.  —  L'egrap- 
poir  prefere  dans  le 
Medoc  (1)  est  compose  d'un  cadre  porte  sur  quatre  pieds 
comme  une  table.  Sa  longueur  varie  de  2  metres  a  2m  50;  sa 
largeur  de  1  metre  a  lm30  ;  sa  profondeur  est  toujours  de 
30  centimetres  ;il  porte,  aux  deux  tiers  de  la  profondeur,  des 
lames  de  bois  placees  de  champ,  larges  de  5  a  6  centimetres, 
epaisses  de  1  centimetre,  separees  par  un  intervalle  de  1  cen- 
timetre, portees  et  maintenues  par  des  traverses  de  bois,  et 
arrondies  sur  les  angles.  Les  grains  de  raisin  passent  dans 
les  intervallcs;  la  grappe  est  enlevee,  secouee  au  rateau,  puis 
serree  chaque  soir  sous  une  presse. 


Fig.  20. 
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ulture  des  viynes  dans  le  Vedoc,  par  M.  d'Armailhacq,  p.  388. 
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line  charretee  de  vendange  contenant  deux  barriques  de 
vin  est  egrappee  en  4  ou  5  minutes  par  six  homraes. 

PROCEDE   DE  CONSERVATION   (SAMPAYO). 

290.  —  Une  fois  la  vendange  recoltee,  le  mieux  semble 
de  la  fouler  de  suite  et  de  livrer  le  jus  a  la  fermentation ;  mais 
Fexperience,  au  moins  dans  certains  cas,  a  prouve  Favantage 
de  garder  le  raisin  pendant  quelques  jours  en  cuves  avant  de 
le  fouler.  Tout  le  monde  sait  que  les  fruits,  meme  parfaite- 
ment  venus  a  maturite,  prennent  souvent  des  qualites  nou- 
velles  par  une  conservation  plus  ou  moins  longue.  Le  raisin 
est  dans  ce  cas,  et,  suivant  toute  apparence,  on  connait  le 
fait  depuis  bien  longtemps.  Un  chimiste  et  viticole  portu- 
gais,  M.  de  Sampayo,  prit  le  soin,  dans  les  premieres  annees 
du  siecle  (1),  de  ramener  F  attention  sur  les  avantages  decette 
methode.  II  conseille  d'attendre  deux,  trois  ou  quatre  jours 
avant  de  fouler  le  raisin,  suivant  le  degre  de  maturite;  la 
saccharification  se  perfectionne  avant  que  la  fermentation 
commence.  Le  foulage  est  plus  facile,  la  fermentation  beau- 
coup  plus  prompte,  le  vin  plus  genereux,  plus  colore  et  d'une 
conservation  plus  durable,  parce  que  Faugmentation  du  sucre 
entraine  celle  de  Falcool.  II  se  developpe  moins  d'acide  ace- 
tique ;  la  matiere  colorante  devientplus  soluble  dans  Falcool. 
Cette  marche  doit  etre  adoptee  surtout  dans  les  annees  oil  le 
raisin  ne  parvient  pas  a  une  maturite  parfaite. 

291.  — M.  de  Sampayo,  pour  prouver  Faugmentation  du 
sucre,  a  employe  des  quantites  egales  des  memes  especes  de 
raisin;  il  a  tire  le  jus  de  Fune  de  ces  parties  et  il  a  laisse 
murir  Fautre  pendant  quatre  jours.  Les  deux  mouts  ont  ete 
evapores  separement,  apres  neutralisation  par  la  craie,  jusqu'a 
la  consistance  de  sirop ;  le  sirop  traite  par  Falcool,  pour  se- 

(1)  Ann.  de  chimie,  LXII,  173. 
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parer  le  sucre,  a  laisse  du  tartrate  et  du  malate  de  chaux;  ce 
dernier  a  ete  mesure  par  le  poids  du  sel  de  plomb  forme  dans 
sa  dissolution,  au  moyen  de  l'acide  acetique,  neutralises  par 
rammoniaque  et  melee  d'acetate  de  plomb.  Le  sucre  futevalue 
par  le  poids  du  residu  de  la  solution  alcoolique  distillee,  et 
par  la  quantite  d'acide  oxalique  obtenu  de  ce  residu  bouilli 
avec  de  l'acide  azotique.  Le  mout  conserve  quatre  jours  a 
constamment  donne  plus  d'acide  oxalique  et  moins  d'acides 
malique  et  tartrique.  M.deSampayo  regardait  l'augmentation 
du  sucre  comme  due  a  une  transformation  de  ces  acides ,  et 
Vauquelin  declarait  cette  opinion  «  entierement  conforme 
«  aux  observations  journalieres  (p.  ill).  » 

292.  —  II  n'est  pas  encore  prouve,  cependant,  que  le  sucre 
augmente  dans  les  fruits  gardes,  et  surtout  que  le  sucre  pro- 
vienne  d'une  alteration  cbimique  des  acides.  Les  experiences 
de  M.  de  Sampayo  ne  peuvent  etre  envisagees  comme  con- 
cluantes.  A  la  verite,  tout  porte  a  admettre  cette  transfor- 
mation, on  doit  le  dire  :  ainsi  les  fruits  verts  ne  contiennent 
d'abord  pas  de  sucre,  mais  seulement  des  acides;  et  plus 
tard,  a  la  maturite,  les  acides  semblent  disparaitre  pour  ceder 
la  place  a  du  sucre.  On  peut  ainsi  tout  naturellement  pencher 
vers  l'idee  de  la  transformation  des  acides  en  sucre  (1). 

(1)  La  composition  de  l'acide  tartrique  permet  de  regarder  cette  trans- 
formation comme  ties-simple  :  il  suffit  que  l'acide  perde  de  Toxygene  et 
absorbe  de  l'hydrogene  pour  se  changer  en  sucre  de  raisin  :  3C8H6012  + 
H6  —  O18  =  2C12H12012.  Toute  influence  desoxydante,  engendree  pendant  la 
vegetation,  peut  amener  ce  changement  en  decomposant  0  equivalents  d'eau 
dont  l'oxygene  s'unirait,  en  meme  temps  que  12  equivalents  pris  a  Tacide, 
aux  corps  produisant  l'influence  et  dont  l'hydrogene  se  porterait  sur  l'acide 
tartrique  pour  le  changer  en  sucre.  Cette  maniere  d'envisager  la  formation 
du  sucre  est  purement  hypothetique ;  mais  elle  a  un  cote  tres-curieux 
dont  on  me  permettra  de  parler. 

11  se  produit  toujours  de  Tacide  racemique  dans  le  raisin,  et  nous  savons 
par  les  experiences  de  M.  Pasteur  que  cet  acide  est  forme,  par  moitie^ 
d'acide   tartrique  droit  et  d'acide  tartrique  gauche  (§  142).  Si  nous  con- 
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295.  —  Quoi  qu'il  en  soit,  le  procede  de  conservation  (1) 
peut  donner  de  bons  resultats,  et  on  le  met  souvent  en  pratique. 
II  faut  seulement  bien  prendre  ses  precautions  pour  eviter  les 
facheux  effets  qui  pourraient  advenir  dans  certaines  circons- 
tances :  les  raisins  trop  murs,  dont  les  grains  se  detacher]  t 
facilement  de  la  grappe,  ceux  surtout  qui  sont  en  partie  de- 
clares ou  meurtris,  ne  doivent  pas  etre  exposes  aux  mauvaises 
chances  d'une  conservation  qui  serait  pour  eux  tres-dange- 
reuse.  On  saitque  les  raisins  de  la  partie  inferieure  sont  ecra- 
ses  facilement  par  ceux  qui  les  couvrent,  lorsque  leur  matu- 
rity est  tres-avancee,  et  surtout  lorsque  plusieurs  d'entre  eux 
sont  meurtris.  Le  jus  qui  coule  peut  alors  subir  les  fermen- 
tations visqueuse,  laclique,  butyrique,  etc.,  et  le  raisin  pour- 
rait  etre  perdu  tres-promptement  si  Ton  ne  se  hatait  de  le 
fouler.  Le  procede  de  conservation  doit  etre  applique  presque 
exclusivement  aux  vendanges  les  plus  saines,  et,  meme  en  ce 
cas,  faut-il  encore  prendre  de  grandes  precautions.  Le  raisin 
ne  doit  pas  etre  mis  en  tas  d'une  grande  epaisseur,  meme 
dans  des  cuves.  On  aura  soin  de  Fetaler  le  plus  possible  en 
couches  minces  dans  des  salles  ou  des  reservoirs  bien  sees  et 
chauffes  doucement  par  le  soleil  ou  par  une  chaleur  artifi- 

siderons  la  nature  da  sucre  de  raisin  qui  est  double  et  dans  lequel  on  trouve 
du  glycose  (corps  droit)  et  du  chylariose  (corps  gauche) ;  si  nous  cousiderons 
de  plus,  toujours  d'apres  M.  Pasteur,  que  les  corps  actifs,  en  se  transfor- 
mant,  donnent  souvent  naissance  a  d'autres  corps  actil's  comme  eux  et 
dans  le  meme  sens  (*),  on  sera  frappe  de  la  relation  qui  pourrait  exister 
entre  Tacide  racemique  et  le  sucre.  1/acide  racernique  forme  d'acide  tar- 
trique  deviendrait  du  sucre  de  raisin  sous  les  influences  desoxydantes  dont 
j'ai  parle  tout  a  i'heure.  Son  acide  tartrique  droit  donneraitle  glycose,  qui 
est  droit;  son  autre  moitie,racide  tartrique  gauche,  donnerait  le  chylariose, 
qui  est  gauche,  et  Ton  saurait  meme  ainsi  quelle  est  la  veritable  nature 
primitive  du  sucre  de  raisin,  si  Fapercu  que  je  viens  d'exposer  n'etait  pas 
une  hypothese  dont  la  verification  devrait  etre  faite  avant  tout. 
(1)  Les  anciens  cunnaissaient  bien  ce  procede  et  l'employaient  avec  adresse. 

(¥)  Yoyoz  les  memoires  deja  cites,  §  254. 
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cielle.  La  maturite  s'acheve  bien  dans  ces  conditions  ;  le  sue 
du  raisin  dcnieure  a  l'abri  de  toute  fermentation  nuisible  et  il 
se  concentre  un  peu  par  la  dessiccation,  ce  qui  est  toujours 
avantageux  pour  la  qualite  du  vin,  sinon  pour  sa  quantite. 

294.  —  Le  procede  de  conservation  presente  surtout  un 
avantage  dont  les  auteurs  ne  semblent  pas  se  preoccuper;  il 
peut  servir  a  augmenter  considerablement  la  couleur  du  vin. 
J'ai  dit  combien  I'oxygene  est  necessaire  a  la  production  de 
l'cenocyanine  (§  164).  Or,  le  raisin  abandonne  a  lui-meme 
apres  la  recolte  absorbe  aisement  cet  oxygene,  que  la  matiere 
colorante  prend  aussitot  pour  achever  son  developpement.  II 
est  on  ne  peut  plus  facile  de  s'en  convaincre  :  cueillez  des 
raisins  noirs  quelques  jours  avant  l'apparition  de  la  couleur, 
lorsqu'ils  sont  encore  franchement  verts ,  laissez-les  secher  a 
Fair  par  un  temps  chaud  et  sec,  vous  les  verrez  se  colorer  en 
peu  de  temps  et  devenir  tout  a  fait  noirs  apres  la  dessiccation 
complete.  Faites  la  meme  epreuve  en  placant  vos  raisins  dans 
le  vide,  et  ils'se  dessecheront  en  gardant  leur  couleur  verte 
pure.  —  J'ai  fait  cette  experience  bien  des  fois,  toujours  avec 
le  meme  resultat.  —  Parle  procede  de  conservation,  le  meme 
effet  ne  manque  pas  de  se  produire,  et  chacun  sait  combien 
cet  avantage  est  grand  dans  certains  cas. 

DU   FOULAGE. 

295. —  Ecraser  doucement  le  raisin  pour  le  disposer  a  la 
fermentation  est  une  operation  evidemment  necessaire.  Aussi 
de  tout  temps  l'a-t-on  pratiquee  sans  mettre  jamais  en  cloute  sa 
grande  efficacite.  De  toutesles  parties  du  travail  des  vins,  e'est 
celle  qui  prete  le  plus  a  la  critique.  Le  foulage  est  encore  au- 
jourd'hui  pratique,  dans  beaucoupde  pays,  par  des hommes  qui 
entrent  nus  dans  la  cuve  et  foulent  le  raisin  avec  leurs  pieds. 
Que  ces  instruments  soient  en  eux-memes  bien  choisis  pour 
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le  foulage ;  que  le  poids  de  l'homme,  la  mollesse  de  sa  chair, 
la  facilite  de  ses  mouvements  conviennent,  on  ne  peut  mieux, 
pour  obtenir  promptement  la  rupture  des  grains  necessaire 
au  developpementdela  fermentation  alcoolique,  etpour  eviter 
les  dechirures  trop  intimes  d'un  broyage  par  des  corps  durs, 
ce  qui  amenerait  d'autres  fermentations  et  ne  produirait  plus 
de  bon  vin,  c'est  un  fait  evident.  Cependant  les  instruments 
animes  ont  bien  desinconvenients,  et  onne  peut  trop  s'etonner 
de  les  voir  encore  en  usage  aujourd'hui.  On  reconnait  ces  in- 
convenients,  on  les  a  millefois  signales  dans  les  ecrits  serieux 
et  dans  des  caricatures  qui  sont  des  plus  populaires;  et  nean- 
moins  Taveugle  routine  poursuit  sa  marche  comme  si  l'emploi 
des  hommes  nus  presentait  les  avantages  les  plus  exclusifs. 
296.  —  On  a  bien  essaye  diverses  machines  pour  les  substi- 
tuer  a  ce  travail ;  mais  ces  machines  ont  eu  jusqu'ici  le  tort  grave 
d'etre  assez  dispendieuses  d'abord,  et  ensuite  de  produire  Yecra- 
sage  des  raisins,  etnon  pas  le  foulage;  toutes  sont  formees  de  pie- 
ces debois,  decylindres,  unis  oucanneles,entrelesquelson  fait 
passer  la  vendange  sans  pouvoir  eviter  ces  dechirements  exces- 
sifs  dont  j'ai  parletout  a  l'heure.  Le  broyage  qu'elles  produi- 
sent  fait  sortir  des  grappes  et  des  pepins  une  grande  partie 
de  leur  jus,  qu'il  est  souvent  mauvais  defaire  entrer  dans  le 
rnout  (1).  Et  quelle  quesoit  la  perfection  aveclaquelle  on  les 
construit,  aucune  n'approche  assez  dans  ses  resultats  du  but 
qu'on  doit  atteindre.  C'est  ce  qui  explique  la  prolongation 
d'une  routine  facheuse  et  de  l'emploi  des  hommes. 

297.  —  Une  amelioration  essentielle  a  introduire  dans  les 
machines,  c'est  l'emploi  du  caoutchouc.  11  faut  revetir  les  cylin- 
dres  d'une enveloppe  epaisse  dece  corps,  en  choisissantleplus 

(1)  On  en  voit  la  preuve  dans  le  rendement  des  machines;  elles  donnent, 
en  general,  5  p.  100  de  vin  en  plus  que  le  foulage  avec  les  pieds.  —  Ce  n'est 
pas  un  avantage  reel.  Ce  qu'elles  doivent  donncr,  c'est  la  proprcte. 
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tendre possible  parmilesi'o/cam'se's.Si  Ton  ne  veut  pas  fairela 
depense  d'une  machine,  on  peut,  pour  remplacer  le  travail  des 
pieds  nus,  donner  aux  hommes  des  bottes  en  caoutchouc,  et, 
si  la  hauteur  du  cellier  le  permet,  il  faut  les  faire  monter  sur 
des  echasses  dont  la  base  soit  un  tampon  revetu  du  corps  elas- 
tique.  Cette  disposition  est  surtout  en  vue  du  danger  que  font 
toujours  courir  les  cuves  :  elle  met  les  hommes  a  l'abri  des 
influences  de  l'acide  carbonique.  D'ailleurs,  elle  est  peu  cou- 
teuse  et  permet  de  conserver  un  genre  de  travail  qui  a  des 
avantages  reels. 

298. —  Le  foulage  doit  etre  aussi  complet  que  possible;  il 
faut  eviter  de  laisser  des  grains  entiers;  car  alors  le  jus  de  ces 
grains  ne  fermente  pas  dans  les  cuves,  et,  lorsqu'on  porte  le 
marc  au  pressoir,  on  en  tiredu  mout  au  lieu  de  vin. 

299.  —  Le  foulage  doit  etre  execute,  dans  tous  les  cas,  avec 
une  attention  dont  on  n'a  pas  jusqu'ici  suffisamment  apprecie 
l'importance.  Cen'est  pas  une  operation  purement  mecanique, 
corame  beaucoup  de  personnes  le  croient  :  c'est  bien  plu- 
tot  une  operation  chimique;  en  effet,  le  but  principal  est  de 
mettre  toutes  les  parties  du  raisin  en  contact,  par  la  dechirure 
des  cellules  vegetales  oil  elles  etaient  retenues  separees.  Un 
autre  but  non  moins  important,  c'est  d'exposer  le  mout  a 
Fair  et  de  fournir  a  la  zymeproteine  tout  l'oxygene  dont  elle 
a  besoin  pour  constituer  le  ferment ;  sous  ce  rapport  on  ne 
peut  mettre  trop  de  soin  a  faire  dissoudre  de  Fair  dans  le  mout 
pendant  le  foulage  :  il  faut  l'agiter,  le  diviser  dans  l'airaplu- 
sieurs  reprises  et  multiplier  le  plus  possible  les  points  de  contact. 

300.  —  Lorsqu'on  pressele  raisin  noir  pour  obtenirlemout 
blanc  destine  a  faire  le  vin  mousseux,  on  doitrendre  cette  ab- 
sorption d'air  aussi  facile  qu'on  le  peut.  Les  conditions  indis- 
pensables  pour  atteindre  ce  but  sont  les  suivantes  :  le  jus  doit 
etre  mis  dans  toutes  ses  parties  en  contact  avec  l'air,  au  mo- 
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ment  de  sa  formation ;  pour  y  parvenir,  il  faut  ne  pas  craindre 
raeme  de  multiplier  les  recoupages  du  marc  :  on  peut  sus- 
pendre  frequemment  la  pression  et  relourner  les  raisins  a  la 
fourche,  pourdonner  de  1'air,  un  grand  nombre  de  fois.  Cette 
action  de  Fair,  qu'il  faudra  plus  tard  evitersi  rigoureusement 
pour  le  vin,  ne  peut  etre  trop  favorisee  dans  le  jus  du  raisin. 
En  la  rendant  aussi  grande  qu'elle  peut  l'etre,  on  n'a  pas  a 
craindre  dela  voir  atteindre  des  limites  dangereuses  :  Fair  se 
dissout  tres-difficilement  dans  un  liquide  forme  par  l'eau 
cornrae  le  jus,  et  le  maximum  de  son  absorption  ne  presente 
aucun  danger.  La  fermentation  s'etablit  promptement  dansce 
cas  et  elle  marche  avec  rapidite;  l'acide  carbonique  ainsi  de- 
veloppe  chasse  l'exces  d'air  des  les  premiers  moments  et  ne 
lui  permet  pas  d' autre  action  que  celle  dont  le  ferment  tire  son 
activite.  II  est  facile  de  voir  combien  l'etat  de  1' atmosphere  peut 
influer  aussi  sur  cette  absorption.  Quand  1'air  est  sec  et  plus 
froicl  que  le  jus,  celui-ci  produit  constamment  de  la  vapeur 
aqueuse  dont  la  formation  est  un  grand  obstacle  ;  elle  em- 
peche  le  contact  de  1'air  avec  le  jus  et  ne  permet  presque 
aucune  absorption  d'oxygene  atmospherique  :  si  1'air  est  hu- 
mide  etplus  chaud  que  le  jus,  c'est  le  contraire  qui  a  lieu,  et 
les  circonslances  sont  les  plus  favorables.  Conclusion  :  il  faut 
fouler  ou  presser  le  raisin  par  un  temps  humide  et  chaud, 
autant  que  possible ;  il  faut  diviser  le  jus  dans  1'air  et  raeme 
recouper  plusieurs  fois  le  marc  pendant  le  pressurage  pour 
les  vins  mousseux.  Ces  considerations  expliquent  clairement 
F usage  assez  repandu  jusqu'en  ces  derniers  temps  dans  cer- 
tains vignobles  de  Champagne  :  on  faisait  la  recolte  par  un 
temps  brumeux  et  le  plus  chaud  possible;  le  vin  etaitjuge 
d'une  plus  facile  conservation,  et  cela  devait  etre,  car  l'ab- 
sorption  plus  complete  de  l'oxygene  rend  le  ferment  plus 
prompt  a  tomber  dans  les  lies. 
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501. —  Dans  lcBordelais,  on  fait  danser  les  fouleuvs  au 
son  du  \iolon ;  la  besogne  marche  plus  vite  ct  les  homines 
ne  sontpasaussi  fatigues  :  la  musique  soutient  leurs  forces. 

CUVAGE. 

502. — Lemout  convenablement  prepare  (je  suppose  l'em- 
ploi  de  raisins  bien  murs)  doit  etre  mis  en  fermentation.  On  se 
sert,  dans  ce  but,  de  cuvesen  bois  ouen  maconnerie,  dans  les- 
quelles  on  le  porte  apres  le  foulage,  lorsque  cette  operation 
n'a  pas  lieu  dans  la  cuve  meme.  Je  ne  considererai  d'abord 
que  les  cuves  en  bois,  et  j'examinerai  les  moyens  les  plus  surs 
de  conduire  le  travail  qui  doit  changer  le  mout  en  vin. 

Nous  avons  vu  que  la  fermentation  exige  cinq  conditions  : 
1°  du  sucre;  2°  du  ferment;  3°  de  l'eau;  4°  de  l'air ;  5°  une 
certaine  temperature.  La  composition  du  mout  nous  a  montre 
les  trois  premieres  conditions  bien  remplies  dans  le  moutlui- 
meme  :  ce  liquicle  renferme  a  la  fois  le  sucre  et  le  ferment 
avec  une  quantite  d'eau  convenable.  La  quatrieme  condition 
est  bien  remplie  dans  le  foulage  ou  le  pressurage;  l'air  est 
absorbe  par  le  mout  en  proportion  suffisante.  Reste  la  cin- 
quieme  condition,  la  temperature.  Cette  derniere  condition 
merite  une  etude  attentive  :  nous  avons  vu  que  les  limites  entre 
lesquelles  une  bonne  fermentation  peut  s'accomplir  ont  bien 
peu  d'etendue  :  quelques  degresseulement,  de  25  a  30°.  Tous 
les  soins  doivent  etre  diriges  vers  ce  but  :  le  premier  a  du  e(re 
de  bien  aerer  le  mout :  par  l'influence  de  Fair,  on  determine 
une  formation  prompte  du  ferment  et  la  plus  grande  vivacite 
de  son  action  sur  le  sucre,  vivacite  d'ou  depend  l'elevation 
de  la  temperature.  Une  deuxieme  precaution  a  prendre,  c'est 
d'ecarter  toutes  les  causes  de  deperdition  de  la  chaleur.  II  y  a 
plusieurs  choses  a  faire  pour  cela  :  il  faut  donner  aux  cuves 
une  disposition  convenable,  et  il  est  bon  aussi  de  choisir  les 
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cuveries  ou  celliers  pour  y  conserver  la  temperature  le  mieux 
possible.  Entrons  a  cet  egard  dans  quelques  details. 
Yoyons  d'abord  la  disposition  generate  des  cuves  : 
505. —  Celles  de  bois  sont  ordinairement  tronc-coniques 
comme  une  moitie  de  tonneau  :  elles  sont  ouvertestantot  par  la 
plus  grande  et  tantot  par  la  plus  petite  des  bases,  c'est-a-dire 
evasees  par  le  haut  ou  par  le  bas ;  rarement  elles  sont  cylin- 
driques.  La  forme  n'est  pas  d'une  grande  importance  :  cepen- 
dant  celles  qui  sont  evasees  par  le  fond  presentent  des  avan- 
tages  pour  le  gouvernement  de  la  fermentation,  par  exemple, 
pour  maintenir  le  chapeau. 

504.  —  Si  nous  nous  bornons,  pour  le  moment,  a  ce 
qui  concerne  la  temperature ,  nous  pouvons  regarder  les 
trois  formes  comme  indifferentes,  au  moins  si  les  cuves  sont 
couvertes  ou  fermees.  La  cbaleur  se  conservera  la  meme 
dans  toutes ,  a  egalite  de  surface  et  d'epaisseur :  les  trois 
cuves  renfermant  la  meme  quantite  du  meme  mout  presen- 
teront  les  memes  phenomenes  de  cbaleur,  si  d'ailleurs  on 
n'a  rien  neglige  pour  les  tenir  egalement  propres,  etc.,  etc., 
et  si  leurs  positions  dans  la  cuverie  ne  sont  pas  trop  differentes  : 
si  l'une  est  dans  un  coin,  dans  l'ombre,  al'abri  des  courants 
d'air,  et  si  l'autre  est  au  milieu  de  la  cuverie,  en  pleine  lu- 
miere,  et  pres  d'une  porte  ou  d'une  fenetre,  on  pourra  les 
voir  donner  des  resultats  tres-differents.  La  difference  viendra 
de  l'inegalite  des  pertes  de  cbaleur  par  le  rayonnement  de 
leurs  surfaces  :  la  premiere  eprouvera  peu  d'effet  de  la  part  de 
l'air ;  elle  subira  moins  de  perte  de  chaleur  que  la  seconde,  a 
la  surface  de  laquelle  les  courants  d'air  produiront  une  eva- 
poration plus  ou  moins  forte.  11  fautattacher  de  l'importance 
a  faire  disparaitre  ces  inegalites,  et  on  le  peut  tres-simplement : 
aussitot  la  cuve  chargee,  on  essuie  bien  sa  surface  et  on  l'en- 
toure  tres-exactement  d'un  paillasson  de  10  a  12  centimetres 
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d'epaisseur  dont  la  paille  doit  etre  aussi  peu  serree  que  pos- 
sible; on  recouvre  ensuite  le  paillasson  d'une  grande  toile  ou 
bache  assujettie  par  des  cordes.  Ce  moyen  n'est  pas  couteux 
et  peut  donner  les  plus  grands  resultats.  II  ne  laisse  plus  la 
chaleur  se  perdreetil  conserve  dans  les  cuves  tout  ou  presque 
tout  le  calorique  developpe  dans  la  fermentation  :  le  mout 
reste  ainsi  dans  les  bonnes  conditions  de  temperature  ;  meme 
par  un  temps  tres-froid  sa  chaleur  reste  jusqu'au  bout;  le  tra- 
vail n'eprouve  aucun  trouble  el  le  vin  est  aussi  parfait  que  le 
comportent  la  nature  etlamaturite  du  raisin.  Je  recommande 
tres-vivement  cette  disposition ;  elle  offre  le  moyen  le  plus 
economique  d'entretenir  la  temperature  des  cuves ;  on  n'a  plus 
besoin,  en  general,  de  chauffer  l'atmosphere  des  cuveries,  ni 
meme  d'ajouter  du  mout  bouillant  dans  les  cuves.  On  obtient 
assez  de  chaleur  par  la  fermentation  elle-merne;  on  conserve 
cette  chaleur  sans  depense,  ou  du  moins  avec  bien  moins  de 
frais  que  par  l'emploi  des  caloriferes,  etc. 

505.  —  Ce  moyen  ferait  completementdisparaitre  les  ine- 
galites  des  temperatures  auxquelles  s'accomplit  la  fermentation 
dans  nos  diverses  contrees,  ou  meme  dans  des  cuves  differentes 
placees  les  unes  contre  les  autres.  Tandisque  les  cuves  sont  a 
+  35°  dans  le  Midi ,  souvent  elles  n'atteignent  pas  plus  de  15° 
en  Bourgogne  ou  en  Champagne.  On  trouve  dansquelques  au- 
teurs  la  relation  d'experiences  que  je  crois  devoir  transcrire 
ici,  parce  qu'elles  representent  fidelement  les  variations  de 
temperature  observees  dans  les  cuves;  ces  experiences  datent 
deloin,  1772  et  1779;  mais,  en  general,  on  a  faitsousce 
rapport  tres-peu  de  progres  depuis  cette  epoque,  et  ce  qu'elles 
montrent,  on  peut  le  voir  encore  aujourd'hui  dans  beaucoup 
de  vignobles. 

506.  —  Les  premieres  sont  dues  a  M.  Poitevin,  en  voici  le 
tableau  : 
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Jours 

d'octobre 
•1772 


28 
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OBSERVATIONS  FA1TES  PAR  M.  P01TEV1N, 

(Les  temperatures  sont 


OBSERVATIONS    HI  £  TE  0  R  0  LO  G  I  Q  U  E  S. 


TIIERMOMETRE     AU    NORD. 


17.5 


16.2c 


16.2o 
15 


16.25 

16.25 

15.6 

15 

15.6 

16.25 

16.25 

15.6 
18.1 

16.85 

15.6 

16 


13.7E 


21.9 

! 
16  9 

22.5 

16.25 

21.25 

16.25 

20 

21.25 

20.6 

16.25 

15.6 

15.6 

20.6 

15.6 

20.6 

15.6 

21.25 

16.25 

20.6 

15.6 

21.9 

16.25 

21.25 

21.9 

21.25 

16.25 

16.9 

16.9 

16.9 

20 

17.5 
17.5 

16.25 

16.25 

20.6 
18.1 

16.25 
15.6 

15 

15.6 

E. 


N.-O. 

N.-O. 
N.-O. 
N.-O. 


N.-O. 

N. 

S.-O. 
S.-O. 

N. 

N. 

N. 

S.-E. 

S.-E. 

S.-E. 

S.-E. 


N.-O. 


F.TAT  DU  CIEL. 


N.-O. 

N.-O. 
N.-O. 

S. 


N. 

N. 

S.-O. 

S.-O. 
S.-O. 
S.-E. 

S.-E. 
S.-E. 

S.-E. 

S.-E. 
S.-E. 


N.-O. 


Citvc    A    f!c     :$330 


Nuages 

Beau  temps 

Beau  temps  avec  images.... 

Nuages 

Nuages  et  vent  frais 

Beau  temps,  vent  frais 

i'nve    B    de   10930 

Beau  temps,  vent  frais 

Beau  temps 

Beau  temps 

Couvert  le  matin,  beau  le  soir. 
Couvert  le  matin,  beau  le  soir. 

Beau  temps 

Nuages  le  matin,  beau  le  soir. 
Pluie  le  matin  ,  orage  a  midi, 

nuages  le  soir 

Pluie  et  quelques  tonnerres.. 
Pluie   et  tonnerre    le    matin  , 

couvert  etvent  fort  le  soir. 
Couvert,    vent,     un    peu    de 

pluie 

Beau  temps 

Beau   avec    nuages ,   couvert, 

grand  vent ,   pluie  pendant 

la  nuit. 
Beau  temps 


La  premiere  cuve  A  etait  remplie  de  raisins  provenant  de 
vignes  de  differents  ages,  la  plupart  situees  sur  des  coteaux 
exposes  an  midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  a  Ja  seconde  B 
etaient  situees  dans  la  plaine.  Les  raisins  etaient  egrappes  avec 
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AUX  ENVIRONS  DE  MONTPELLIER,  EN  1772. 
exprimees  en  degres  centigrades.) 
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IY1ARCHE    DE    LA    FERMENTATION. 


TEMPS 
pendant  lequel    on  a  lai 
le  tlici  inumvti'e  ihms  la  cu 


i  Ml 'i. it  uuiw; 


I  I 

litres  environ  (t«  mciiris)  l. 

I      * 


9  heures,  matin. 

Midi 

Soir 

Matin 

Soir 

Soir 

Soir 

Soir 


25  minutes 

25  minutes 

5  heures  

Fixe  depuis  la  veille. 

Fixe 

Fixe 

Fixe 

Fixe 


litres  (JO  imiiiis) 


Matin.. . . 

Midi 

Soir 

Matin 

Midi   .... 

Soir 

Midi.    ... 
Soir  (7  h. 

Matin 

Matin. . . . 

Soir    

Matin 

Matin 


1/4), 


Matin. 
Matin   , 


Matin. 

Matin. 


Matin. 
Matin. 


2  heures  . . 
30  minutes 
50  minutes 
2  heures . . 
30  minutes 
50  minutes 

Fixe 

Fixe 

Fixe 

Fixe 

Fixe 

Fixe 

Fixj 


Fixe 

Fixe  ... 


Fixe 


Fixe 
Fixe 


Fixe 
Fixe 


32.75 

33.37 

32.75 

31 .55 

30 

30 

29.2 


35 

3 

35 

6 

35 

6 

35 

6 

35 

fi 

35 

6 

35 

34 

4 

34 

34 

33 

75 

32 

8 

31 

9 

30 

6 

29 

7 

2* 

1 

28 

1 

27 

8 

17.5 
17.5 
17.5 
16.9 
16.9 
16.9 
17.5 
15.6 


15.6 

17.5 

15.6 

17.5 

18.1 

17.5 

18.75 

17.5 

17.5 

17.5 

17.5 

17.5 

16.9 

16.2 
15 


16.2 
15.6 


OBSERVATIONS. 


On  avait  cesse  de  porter  dans 
cette  cuve  depuis  Ie6.  L'effer- 
vescence  etait  deja  tres-forte 
ce jour  la. 

Tres-forte  effervescence. 

Moindre. 

L'effervescence  parait  terminee  : 
le  marc  est  affaisse.  le  vin  est 
assez  colore. 


1  Cette  cuve  a  ete  videe  le  16  au 
matin 

cellier 17.5 

tonneau...  26.9 


Thermom 


(  dans  le  ( 
)  dans  un 


Ce   tonneau  presentait  une  ef. 
fervescence  sensible. 

2  On  a  vide  cette  cuve  le  27  au 
soir. 

j  dans  le  cellier 16.2 

Thermom.  J  dans  un  tonneau...  26.9 
'     id.  le  28  an  matin.  25 
L'effervescence    etait    sensible 
dans  les  tonneaux. 


beaucoup  de  soin,  leur  maturite  etait  avancee,  l'ete  avait  ete 
tres-chaud  et  tres-see. 

Des  pluies  considerables,  sur venues  en  septembre,  et  qui 
ont  dure,  par  intervalles,  jusqu'au  5  octobre  ;  des  brouillards 
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frequents,  des  temps  couverts,  des  vents  presque  toujours  au 
sud  ou  sud-est,  toutes  ces  causes  reunies  ont  detruit  une 
partie  des  raisins;  les  especes  qui  ont  la  peau  la  plus  fine  ont 
subi  une  fermentation  putride. 

Les  cuves  etaient  en  pierres  de  taille,  et  l'enduit  se  compo- 
sait  de  pouzzolane  et  de  chaux.  Elles  etaient  exposees  au 
midi;  le  cellier  etait  ouvert  en  plusieurs  endroits  et  bien 
aere. 

507.  —  Voici  maintenant  le  tableau  de  six  experiences 
faites  avec  soin  par  D.  Gen  til. 


Experience  Ire.  _  800  litres  (3  muids)  de  mout  tire  d'une  cuve  dont  les  raisins  noirs 
et  blancs  avaient  ete  ecrases.  —  Destine  a  faire  du  vin  paillet. 

(Octobre  1779.) 

(Les  degres  de  temperature  sont,comme  precedemnient,  transformes  en  degres  centigrades.) 


JOURS 

TEMPERATURES 

des 

HEURES. 

^-^-^ — -^ 

OBSERVATIONS. 

MOIS. 

du  lieu. 

de  la  cuve. 

1 

2 

G 

12.5 

13.75 

Le  maximum  de  la  chaleur  a  ete  de 

11 

12.5 

16.25 

16.25.  Elle  a  dim'mue  des  le  troi- 

4 

15 

16.25 

sieme  jour  de  la  fermentation  jusqu'a 

3 

7 

12.5 

16.25 

9  heures  du  soir;  elle  n'etait  qu'a 

10 

11.25 

16.25 

+  15*. 

9 

11.25 

15 

4 

12 

11.25 

13.75 

Le  6,  PeiFervescenee  n'a  plus  ete  sensi- 

7 

11.25 

13.15 

ble;  la  liqueur  etait  encore  sucree. 

5 

9 

11.25 

13.15 

7 

12.5 

13.15 

Ce  vin  a  ete  tire  au  clair  en  Janvier,  et 

G 

12 

12.5 

12.5 

au  mois  de  mai,  le  thermometre  etant 

10 

12.5 

12.5 

a  -\-  l2°.5,rareometreymarquait  1 1. 
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Experience  II.  —  2950  litres  (11  muids)  de  mout  provenant  d'environ  deux  tiers  de 
raisins  noirs  et  un  tiers  de  raisins  blancs,  tres-egrappes  et  foules  avant  d'etre  mis 
dans  la  cuve,  de  maniere  qu'au  moins  les  deux  tiers  etaient  ecrases.  Cette  cuve 
contenait  2950  litres  (onze  muids)  de  mout  et  lemarc  de  3750  litres  (14  muids.) 

Nota.  —  La  jauge  etait  graduee  en  pouces  et  en  demi-pouces.  Le  degre  etait  d'un 
pouce. 


(Temperatures  en   degres  centigrades. 


JOURS 

TEMPERATURES 

des 

HEURES. 

JAUGE. 

OBSERVATIONS. 

MOIS 

du  lien. 

de  la  cuve. 

2 

11 

12.5 

12.5 

5 

Le  marc  s'est  eleve  depuis  le  n°  5 

4 

15 

18.75 

6 

de  la  jauge  jusqu'a  10,  ou  il  s'est 

10 

11.25 

20 

6 

maintenu  pendant  87  heures, 

3 

7 

12.5 

21.25 

6 

quoique  la  chaleur  ait  diminue. 

10 

11.25 

23.75 

7 

4 

6 

11.25 

26,25 

8 

La  saveur  sucree  n'a  disparu  que 

8 

11.25 

20.25 

9 

2  heures  avant  le  tirage,  c'est- 

9  s. 

11.25 

27.5 

10 

a-dire  que  cette  saveur  a  reste 

o 

5 

11.87 

27.5 

10 

depuis  le  maximum  de  la  fer- 

8 

11.87 

27.5 

10 

mentation  pendant  85  heures. 

9 

12.5 

26.25 

10 

Le  marc  a  donne  sous  le  pressoir 

6 

6 

12.1 

26.25 

10 

une  liqueur  sensiblement  douce 

9 

12.2 

25 

10 

et  sucree.  Le  vin  etait  tres- 

12 

12.5 

22.5 

10 

fonce  en  couleur. 

3 

11.87 

23.75 

10 

Les  bords  de  la  cuve  etaient  plus 

7 

7 

11.87 

23.75 

10 

froids  que  le  centre.  Si  on  eut 

9  s. 

13.75 

23.75 

10 

foule,  l'operation  eut  ete  plus 

8 

7 

12.5 

21.25 

10 

prompte  et  plus  exacte. 

12 

13.2 

21.25 

10 

16 
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Experience  III.  —  Cuve  de  800  litres  (3  muids)  de  raisins  egrappes  dont  3/4  noirs 
murs,  1/4  blanc  mur,  les  2/3  foules  et  ecrases  ,  la  vendange  sortant  de  la  vigne  et 
faite  en  temps  couvert. 

(Octobre  1779.) 

(Temperatures  en  degres  centigrades.) 


JOURS 

TEMPERATURES 

des 

HEURES. 

^-— — --. 

OBSERVATIONS. 

MOIS. 
i         9 

du  lieu. 

de  la  cuve. 

5 

14.4 

12.5 

10 

10 

11.25 

11.25 

11 

10 

10.6 

15 

12 

10  i/2 

11.25 

18.75 

La  vendange  a  ete  foulee. 

I 

*3/4 

11.25 

18.75 

La  vendange,  froide  pres  des  bords,a  ete 
foulee. 

13 

5  s. 

13.75 

20.6 

La  lumiere  s'eteint. 

14 

6 

10.6 

17.5 

Saveur  douce,  sucree,  odeur  vineuse. 

6  Vi 

13.75 

18.75 

Saveur  douce,  sucree,  odeur  vineuse. 

15 

9 

10 

17.5 

Lumiere  a  peine  trouble. 

7 

13.75 

17.8 

Lumiere  eteinte;  peu  sucre,  vineux ;  on 
a  foule. 

16 

9  i/J 

12.5 

16.9 

Lumiere  eteinte;  peu  sucre. 

1  % 

12.5 

16.25 

Vineux ;  lumiere  ne  s'eteint  pas. 

7 

13.75 

16.25 

Sans  sucre,  un  peu  dur,  odeur  d'alcool. 

17 

j 

10 

13.75 

15 

Sans  sucre,  un  peu  dur;  lumiere  ne  s'e- 
teint pas. 

7 

10.9 

15 

Sans  sucre,  un  peu  dur;  lumiere  ne  s'e- 
teint pas. 

18 

9 

10.6 

1375 

Sans  sucre,  un  peu  dur;  lumiere  ne  s'e- 
teint pas. 

i 

6Vi 

15 

13.1 

Plus  dur,  grossier;  lumiere  point  eteinte. 

19 

8  V« 

15 

13.1 

Plus  dur,  grossier. 

| 

7 

15 

15 

Plus  dur,  grossier,  mais  acerbe. 

20 

8 

13.75 

12.8 

Plus  dur. 

7 

15 

14.4 

Plus  dur. 

21 

11 

15 

13.75 

Plus  dur. 

7 

15 

13.75 

Toujours  plus  acerbe. 

22 

9 

14.4 

13.75 

Toujours  plus  acerbe. 

6 

16.25 

14 

Dur,  acerbe,  sans  force  ou  plat. 

23 

11 

12.5 

13.45 

Dur. 

7 

13.75 

13.1 

Plus  desagreable  et  grossier. 
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Experience  IV.  —  268  litres  (1  muid) ;  3/4  de  grappes  de  raisin  entieres,  1/4  de 
grains  egrappes;  moitie  de  cette  vendange  sortait  de  la  vigneet  l'autre  de  la  cuve, 
ou  elle  etait  restee  36  hemes  sans  avoir  eprouve  de  fermentation  sensible. 

(Octobre  1779.) 


(Temperatures  eo  degres  centigrarfes.) 


JOURS 

TEMPERATURES 

des 

HEURES. 

OBSERVATIONS. 

MOIS. 

du   lieu. 

de  la  cuve. 

| 

9 

4 

14.4 

12.5 

10 

10 

11.25 

15.6 

4 

13.75 

16.9 

11 

10 

10.  Gl 

17.5 

SilHement,  bouillonnement,  lumiere 
trouble. 

5 

11.25 

18.75 

SilHement,  bouillonnement. 

12 

10 

8.75 

20.6 

Froid  pres  des  bordsjfoule  ensuite. 

5 

11.25 

20 

Froid  pres  des  bords;  foule  ensuite. 

13 

9 

11.25 

20 

Froid  pres  des  bords ;  enleve  le  quart 
du  marc  (croute). 

5 

13.75 

18.75 

Bards  froids,  odeur  vineuse;  lumiere 
trouble. 

14 

6 

10. Gl 

16.25 

Sucre,  raais  effervescent ;  odeur  vi- 
neuse. 

15 

6 

13.75 

16.25 

Plus  de  sucre,  effervescent ;  odeur  vi- 
neuse. 

10 

12.5 

15.6 

Plus  de  sucre,  saveur  dure;  odeur 
vineuse. 

16 

9 

10 

15 

Plus  de  sucre,  saveur  dure. 

7 

13.75 

13.75 

A  pre  et  dur. 

17 

10 

13.75 

14.1 

Apre  et  dur. 

7 

11.6 

13.75 

A  pre  et  dur. 

18 

9 

10. Gl 

12.5 

Dur,  austere. 

G 

15 

12.8 

Plus  dur,  plus  grossier. 

19 

8 

12.5 

15 

Plus  dur. 

7 

15 

13.75 

Plus  dur. 

20 

8 

13.75 

13.75 

Plus  dur. 

7 

15 

14.4 

Plus  dur. 

21 

11 

15 

14.4 

Plus  dur. 

7 

15 

13.75 

Plus  dur. 

22 

9 

14.4 

14.4 

Plus  dur. 

6 

16.25 

14.4 

Plus  dur. 

23 

li 

12.5 

13.75 

Tres-dur,  tres-acerbe,  plat. 

7 

13.75 

13.1! 

Tres-dur. 
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Experience  V.  —  268  litres  (1  muid)  tires  d'une  cuve  dont  la  vendange  n'avait  pas 
ete  foulee  expres  et  qui  n'avait  pas  eprouve  la  glus  legere  fermentation.  Ce  mout, 
sorti  naturellement  du  raisin,  provenaitde  2/3noirbienmur  et  de  1/3  blanc  moins 
mur.  G'etait  la  mere-goutte. 

(Octobre  1779.) 

(Temperatures  en  degres  centigrades.) 


JOURS 

TEMPERATURES 

des 

HEURES. 

OBSERVATIONS. 

MOJS. 

du  lieu. 

de  la  cuve. 

9 

6 

14.4 

12.5 

10 

10 

11.25 

13.75 

4 

13.75 

14.4 

Surface  couverte  de  petites  bulles  et 
d'ecume. 

11 

10 

106 

13.75 

Surface  couverte  de  petites  bulles  et 
d'ecume. 

5 

11.25 

13.75 

Surface    couverte   de  petites    bulles 
augmentees.     - 

12 

10 

8.75 

11.25 

Surface  couverte  de  petites  bulles; 
plus  sucre. 

5 

11.25 

11.25 

Plus  sucre  dans  le  bas;  effervescence 
peu  sensible. 

13 

9 

11.25 

11.25 

Sucre   dans  le   haut;  effervescence; 
odeur  vineuse. 

14 

6 

10.6 

11.25 

Sucre  dans  le  haut. 

6 

13.75 

12.5 

Sucre  dans  le  haut. 

15 

9 

10 

12.5 

Sucre  dans  le  haut. 

7 

13.75 

13.1 

Sucre  dans  le  haut. 

16 

9 

12  5 

13.75 

Sucre  dans  le  haut. 

7 

12.5 

13.75 

Sucre  dans  le  haut. 

17 

10 

13.75 

13.75 

Sucre  dans  le  haut. 

7 

12.2 

13.75 

Sucre  dans  le  haut. 

18 

9 

10.6 

12.5 

Sucre  dans  le  haut. 

6 

15 

12.5 

Sucre  dans  le  haut. 

19 

8 

12.5 

13.1 

Sucre  dans  le  haut. 

7 

15 

15 

Sucre  dans  le  haut,  pas  dans  le  fond. 

20 

8 

13.75 

14.4 

Sucre  dans  le  haut,  pas  dans  le  fond. 

7 

15 

15 

Point  de  sucre  au  milieu  ni  au  fond.    | 

21 

11 

15 

15 

Point  de  sucre  au  milieu  ni  au  fond. 

7 

15 

15 

Un  peu  de  sucre  en  haut ;  tres-vineux. 

22 

9 

14.4 

14.4 

Plus  d'effervescence. 

6 

16.25 

14.4 

Plus  d'effervescence. 

23 

11 

12.5 

12.5 

Plus  d'effervescence. 

1 

7 

13.75 

12.5 

Plus  d'effervescence ;  soutire. 
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Experience  VI.  —  268  litres  (l  muid)  de  raisins  blancs  nommes  Albane  et  Fro- 
menteau,  espece  dont  le  vin  est  eonsidere  dans  le  pays.  Les  raisins  etaient  tres- 
murs  et  cueillis  par  un  temps  sec  et  chaud.  Les  trois  quarts  et  demi  furent  egrappes 
et  moitie  de  la  totalite  fut  ecrasee. 

(Octobre  17  79.) 

(Temperatures  ca  degres  centigrades.) 


JOURS 

TEMPERATURES 

| 

des 

HEURES. 

OBSERVATIONS. 

MOIS. 

du  lieu. 

de  la  cuve. 

24 

4 
10 

La  liqueur  ne  fermente  pas ;  on  foule  et 

on  agite. 
On  agite  une  seconde  fois. 

25 

4 
10 

17.5 
17.   5 

La  liqueur  ne  fermentait  pas,  on  l'a  por- 
tee  a  la  cuisine pres  du  feu;  elle  a  ete 
remuee  et  agitee  pour  la  troisieme  fois. 

26 

4 

17.5 

17.5 

La  vendange  est  foulee  une  quatrieme  fois. 

7 

15 

17.5 

Effervescence    sensible;    elevation    des 
grains. 

10 

16.25 

17.5 

Effervescence  plus  forte  :  croute  elevee 
de  4  pouces. 

11 

18.1 

17.5 

Croute  elevee  de  5  pouces  seulement ; 
bouillonnement,  epanchement  de  la  li- 
queur par  le  haut. 

12  V, 

18.75 

17.5 

Lumiere  trouble. 

23/4 

18.75 

18.4 

Lumiere  trouble,  mais,  en  foulant,  la  lu- 
miere ne  souffre  pas. 

3^2 

19.7 

18.75 

Lumiere  trouble. 

5 

18.75 

18.75 

Lumiere  trouble;  on  foule;  la  lumiere 
souffre  encore. 

11 

18.75 

18.75 

Lumiere  trouble. 

27 

4 

18.75 

19.1 

Lumiere  trouble. 

17.5 

20 

Lumiere  trouble. 

7 

17.5 

22.5 

Bougie  eteinte  entre  les  bords  et  la  ven- 
dange; rien  au   centre;   apres   avoir 
foule,  la  bougie  ne  s'eteint  plus. 

9 

17.5 

23.1 

Id.                  id. 

ii  V* 

18.75 

23.1 

Bougie  eteinte;  on  foule,  elle  s'eteint  en- 
core;   on  remet  ce  qui  avait  deverse 
le  26  (un  seau). 

1 

18.75 

23.1 

La  bougie  s'eteint  partout.  Les  vapeurs 
condensees  par  une  cloche  de  verre  s'y 
eievent  a  5  pouces  en  2  heures;  les 
gouttelettes   sont    diaphanes   comme 
l'eau,  douces  et  sucrees*  on  foule. 

3 

18.4 

23.75 

La  bougie  s'eleint  partout  a  2  pouces  de 
hauteur;  la  surface  est  unie;  les  gout- 
telettes a  pres  de  6  pouces,  elles  sont 
douces  et  miellees;  on  foule  et  ensuite 
la  lumiere  s'eteint  pourtant  a  plus  de 
2  pouces  de  hauteur;  la  liqueur,  dans 
le  bas,  est  sucree,  trouble  et  vineuse. 

&  V* 

18.75 

25 

Id.                    id. 

8 

18.75 

26.25 

On  foule,  apres  quoi  la  bougie  s'eteint. 

i 
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308.  —  On voit clairement  dans  ces  tableaux  les  differences 
quipeuventexister  entre  les  temperatures  de  fermentation  dans 
le  midi  de  la  France  et  dans  nos  regions.  La  chaleur  des 
cuves  a  pu  s'elever  jusqu'a  +  35°, 6  dans  la  cuve  B,  des  envi- 
rons de  Montpellier;  toujours  elle  a  ete  inferieure  dans  les 
cuves  de  Bourgogne  : 

De  plus  de  20  degres.  Experience    V  (maximum  +  15° »  ) 

—  19  —             I  (maximum-}- 16.25) 

—  15  —           HI  (maximum  -+-  20.6  ) 

—  15  —  IV  (maximum  +  20.6  ) 
_9  _VI  (maximum  4-  26.25) 
_          8  —           II  (maximum +  27.5  ) 

ce  serait  en  moyenne  de  plus  de  14  degres.  II  n'en  faut  pas 
davantage  pour  obtenir  du  raeme  raisin,  au  meme  point  de 
maturite,  des  resultats  tres-differents,  ou,  si  l'onveut,  tres- 
inferieurs. 

509.  —  Le  pen  d'attention  qu'on  accorde,  en  general,  a 
cette  circonstance  est  un  sujet  de  grande  surprise.  II  est  vrai 
que  Ton  peut  obtenir  de  bon  vin  par  des  fermentations  a  basse 
temperature  :  mais  ce  vin  serait  beaucoup  meilleur  a  une  tem- 
perature plus  haute ,  et  sans  proportion  avec  la  peine  ou  la 
depense  necessaire. 

510.  — Envelopperles  cuves  est  une  operation  tres-simple, 
mais  cette  operation  pourrait  ne  pas  suffire  :  le  mout  prepare 
avec  des  raisins  froidspeutsouvent  resister  auTv  causes  de  la  fer- 
mentation et  se  lenir  immobile;  il  faut  eviter  cet  inconvenient. 
Pour  cela  deux  moyens  sont  bons  :  le  premier  est  de  ven- 
danger  par  un  temps  chaud ;  le  second  (dont  on  ne  doit  se 
servir  qu'au  cas  oil  le  premier  n'est  pas  applicable)  consiste  a 
rechaufferlemout.  Les  anciens  avaient  compris  l'avantagede 
cette  methode.  (Geoponiques,  liv.  VII,  chap,  iv.) 

511.  —  Ce  rechauffement  est  une  pratique  simple  en  elle- 
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raeme,  mais  digne  d'une  grande  attention.  Nous  avons  vu  com- 
bien  lachaleur  peut  facilement  agir  sur  le  vin  (§  168);  le  jus  de 
raisin  n'est  pas  moins  delicat,  et  le  chauffage  du  mout  peut 
donner  des  resultats  tres-differents  suivant  la  marche  adoptee 
pour  le  produire. 

512.  —  On  emploie,  dansbeaucoup  decas,les  chaudieresa 
feu  nu?  parexcmple,  celle  que  represente  la  figure  21  en  coupe 
et  en  plan.  C'est  une 
chaudiere  de  cuivre 
dont  les  bords  ont  plus 
de  hauteur  au  dever- 
soir  place  pres  d'une 
charniere  a,  sur  la- 
quelle  on  fait  basculer 
le  vase  quand  le  mout 
est  devenu  suffisam- 
ment  cbaud.  Ce  mou- 
vement  est  produit  par 
une  traction  exercee 
sur  la  corde  b  p  h ;  on 
se  place  oil  Ton  peut 
pour  le  donner,  parce 
que  la  chape  de  la  pou- 
lie  p  est  mobile;  on 
voit  clairement  sur  le 
dessin  toutes  les  dis- 
positions du  fourneau. 
—  Ce  genre  de  travail 
ont  deux  inconvenients  : 


Fig.   21. 


et  tous  ceux  qui  lui  ressemblent 
1°  II  est  impossible  de  chauffer  du 
mout  dans  un  vase  de  metal  sans  dissoudre  au  moins  des  traces 
de  ce  metal  (§  188),  et  ces  traces,  quelque  faibles  qu'elles 
soient,  sont  toujours  nuisibles  ou  meme  dangereuses.  —  Au- 
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cun  metal  ordinaire  n'est  a  l'abri  de  cette  action  :  le  fer,  qui 
serait  le  moins  dangereux,  ne  peut  etre  mis  en  usage  a  cause 
du  gout  et  de  l'odeur  qu'il  communiquerait  au  liquide.  Le 
cuivre  est  le  plus  avantageux  de  tons,  et  pourtant  son  oxyda- 
tion  est  on  ne  peut  plus  promple  sous  I'influence  du  mout; 
sa  dissolution,  toujours  inevitable,  est  toujours  la  source  d'un 
danger  serieux,  ou  au  moins  d'une  alteration  tres-facheuse 
des  qualites  du  vin. —  2°  Le  second  inconvenient  resulte  de  la 
facilite  avec  laquelle  ce  systeme  de  chauffage  communique  au 
mout  le  gout  de  brule;  malgre  les  precautions,  peu  de  hau- 
teur de  liquide  dans  la  chaudiere,  un  feu  doux  et  bien  re- 
parti,  etc.,  Ton  n'evite  jamais  l'alteration  du  sucre,  celle  du 
tartre,  de  l'acide  tartrique  et  d'autres  elements  du  jus  :  le 
changement  de  gout  et  d'arome  devient  souvent  tres-conside- 
rable  et  nuit  toujours  au  mout  que  Ton  veut  rechauffer. 

515. — Pour  obtenir  de  bons  resultats,  il  faut  abandonner 
ces  deux  moyens  :  il  faut  choisir  un  vase  inattaquable  par  les 
acicles  du  raisin,  et  d'un  autre  cote  chauffer  ce  vase  au  bain- 
marie.  Le  plus  simple  est  de  prendre  un  vase  de  gres,  cylin- 
drique  ou  d'une  autre  forme,  et  de  l'assujettir  a  des  brides  en 
fer  et  a  des  chaines  qui  permettent  de  le  soulever  etdel'incli- 
ner  comme  on  voudra ;  ce  vase  contenant  le  mout  sera  des- 
cenclu  par  une  chaine  et  la  poulie  dans  une  chaudiere  de  fonte 
etablie  sur  un  fourneau.  Son  fond  restera  separe  de  celui  de 
la  chaudiere  par  un  triangle  en  metal ,  pour  permettre  a  l'eau 
froide  versee  dans  la  chaudiere  de  l'envelopper  sur  toutes  ses 
faces;  on  fera  chauffer  ensuite  avec  rapidite.  — Le  mout 
n'aura,  dans  cette  circonstance,  rien  a  craindre  du  gres;  il  ne 
craindra  rien  non  plus  de  la  part  du  feu,  car  il  ne  sera  jamais 
expose  a  plus  de  100  degres.  —  Son  usage  n'aura  presque 
plus  d'inconvenienls.  —  Dans  tous  les  cas,  il  est  important  de 
1'ecumer. 
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514.  —  On  peut  calculer  aisement  la  quantite  de  moutdont 
le  chauffage  sera  necessaire  pour  amenerla  cuvee  tout  entiere 
au  degre  convenable.  Soient : 

C    le  nombre  d'hectolitres  de  la  cuvee  totale; 

T    la  temperature  tro-p  basse  de  cette  cuvee ; 

T  le  degre  de  chaleur  auquel  on  veut  la  porter; 

x    le  nombre  d'hectolitres  a  faire  chauffer; 

T"  la  temperature  qu'on  peut  leur  donner  dans  le  bain-marie; 

la  chaleur  necessaire  pour  amener  toute  la  cuvee  jusqu'au 
degre  Tf  sera  C  (T — T);  les  x  hectolitres,  chauffes  a  T", 
recevront  la  quantite  de  chaleur  x  (T" — T),  et  devront 
fournir  ainsi  la  quantite  C  (Tf — T) .  On  doit  done  avoir  : 

X{T  -  T)  =  C(T'  -  T),  (a) 

T'  —  T 
d'ou  x  =  C  X    T  __  T 

Ainsi,  le  nombre  des  hectolitres  a  chauffer  au  bain-marie 
s'obtient  en  multipliant  le  nombre  total  des  hectolitres  de  la 
cuvee  par  la  difference  Tf — T,  e'est-a-dire  le  nombre  de  de- 
gres  dont  on  veut  faire  monter  la  temperature,  et  en  divisantle 
produit  par  la  difference  Tr'  — T,  e'est-a-dire  par  le  nombre 
de  degres  dont  le  mout  chauffe  au  bain-marie  peut  etre  eleve 
au-dessus  de  la  temperature  primitive. 

Prenons  un  exemple  :  On  ne  peut  avoir  la  fermentation 
d'une  cuvee  de  50  hectolitres,  parce  que  la  temperature  est 
de  12  degres;  on  veut  porter  cette  cuvee  jusqu'a  20  degres. 
Gombien  faudra-t-il  chauffer  d'hectolitres  dans  le  bain-marie, 
dont  l'effet  ne  peut  aller  au  dela  de  95  degres  ? 

Hectolitres. 
20—12  8 

II  faudrait  done  faire  chauffer  4,82  hectolitres  pour  obtenir 
le  resultat  demande.  Comme  onne  peut  eviter  quelques  pertes 
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de  chaleur,  il  sera  bon  de  chauffer  5  ou  meme  5,5  hectolitres, 
un  petit  exces  de  ehaleur  n'ayant,  au  reste,  que  des  avan- 
tages. 

515. —  On  desire  souvent  resoudreune  autre  question:  on 
veut  savoir  combien  on  pourra  rechauffer  d'hectolitres  de  12 
a  20  degres,  au  moyen  d'un  nombre  determine  d'hectolitres  de 
mout  rendu  presque  bouillant  au  bain-marie.  L'equation  (a) 
peut  servir  a  cette  resolution  ;  elle  donne  : 

T"  -  T 

C  =  x 


V  —  T 


formule  dans  laquelle  x  est  connu  maintenant  et  C  devient 
Tinconnue.  Soit  done  x  =  24  hectolitres.  T,  T',  T"  ayant 
les  memes  valeurs,  on  aurait  : 

Hectolitres. 

95  —  12  83 

Ainsi,  avec  24  hectolitres  chauffes  au  bain-marie  jusqu'a 
+  95  degres ,  on  pourra  elever  la  temperature  de  249  hecto- 
litres (y  compris  les  24  mis  dans  le  bain-marie)  depuis  +  12 
degres  jusqu'a  +  20  degres. 

516.  —  Enfin,  si  Ton  veut  connaitre  a  quelle  temperature 
on  pourrait  faire  monter  un  nombre  determine  d'hectolitres 
de  mout  froid  au  moyen  d'un  nombre  pareillement  determine 
d'hectolitres  de  mout  chauffes  au  bain-marie,  la  meme  equa- 
tion (a)  peut  encore  servir ;  Tr  devient  Tinconnue,  et  Ton  a  : 

x(T  —  T) 
T'  =  -^ +  T 

Dans  les  suppositions  de  temperatures  precedentes,  et  en 
ajoutant  x  =  24  hectol.,  C  =  249  hectol.,  on  trouve  : 

21(05  —  12)  1092 

T  ==  — +  12  = ■  +12  —  20 

249  ^  249     ^ 
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Ainsi,  lorsqu'une  cuvee  de  249  hectolitres  etant  a  +  12  de- 
gres, on  fera  chauffer  24  de  ces  hectolitres  a  +  95  degres, 
et  lorsqu'on  y  versera  ce  mout  chaud,  on  portera  toute  la 
cuvee  de  +  12  degres  a  +  20  degres. 

517.  — Au  lieu  de  rechauffer  direetementle  mout,  on  pre- 
fere  quelquefois  chauffer  les  celliers  ou  cuveries ;  ce  moyen 
peutreussir :  il  fautseulement  y  mettrede  1' attention. Le  chauf- 
fage  est  pratique  dans  certains  cas  au  moyen  de  fourneaux  por- 
tatifs  dont  les  fumees  se  repandentau  milieu  du  cellier  meme. 
C'est  une  mauvaise  methode.  Dans  d'autres,  on  emploie  des 
caloriferes ;  c'est  preferable  au  point  de  vue  de  la  fumee,  qui 
se  repand  dans  Fair  du  dehors ;  mais  il  se  rencontre  parfois 
encore  un  inconvenient,  si  le  foyer  du  calorifere  est  alimente 
par  l'air  du  cellier  :  cet  air  est  necessairement  remplace  par 
un  courant  d'air  exterieur  qui  s'etablit  pres  d'une  des  cuves 
et  peut  nuire  beaucoup  a  sa  fermentation.  II  faut  surtout,  en 
pareille  circonstance,  envelopper  les  cuves  comme  je  l'ai  dit 
plushaut  (§  304). 

518.  —  La  temperature  des  celliers  se  conserverait  bien 
mieux  en  les  fermant  par  des  fenetres  doubles  et  en  depolissant 
les  vitresdelafenetre  interieure.Deux  fenetres  valent  beaucoup 
mieux  qu'une  seule,  parce  que  Fair  enferme  dans  leur  inter- 
vals forme  un  obstacle  des  plus  puissants  a  ladeperdition  de  la 
chaleur  interieure.  Le  depoli  de  la  seconde  fenetre  a  un  avan- 
tage  sensible.  D'apres  les  belles  experiences  de  M.  Melloni,  la 
chaleur  des  sources  lumineuses,  du  soleil,  par  exemple,  tra- 
verse en  grande  partie  le  verre  et  par  consequent  n'estpas  em- 
pechee  de  penetrer  dansle  cellier  par  les  deux  vitres  de  nos  fe- 
netres doubles ;  elle  est  puissamment  absorbee  par  la  surface 
rugueuse  depolie  de  l'interieur  ;  au  contraire,  la  chaleur  des 
sources  non  lumineuses,  la  chaleur  du  cellier,  penetre  mal  au 
travers  des  memes  vitres,  elle  est.  retenue  par  le  depoli  et  ne 
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peut  se  dissiper  aisement.  Cette  precaution  simple,  peu  coii- 
teuse,  permetd'entretenir  la  temperature  au  degre  convenable. 

319. — Occupons-nous  maintenant  d'une  question  qui  a  fort 
agitel  es  cenologues  et  qui  n'est  peut-etre  pas  encore  entiere- 
ment  resolue,  meme  aujourd'hui.  C'est  la  question  de  savoir 
si  les  cuves  doivent  etre  ouvertes  ou  fermees.  Les  anciens  fai- 
saient  deja  cette  distinction.  (Voyez  les  livres  V  et  VI  des 
Geoponiques.) 

520. —  Au  premier  abord,  il  semble  que  la  fermeture  soit 
inutile.  Lorsque le  mout  estintroduit  dans  les  cuves  a  la  tempe- 
rature convenable,  et  lorsque  toutes  les  precautions  sont  prises 
pourconserver  sa  chaleur,  soit  en  enveloppantles  cuves  du  pail- 
lasson  epais  et  de  la  toile  dont  j'ai  parle,  soit  en  chauffant  les 
celliers,  soit  en  employant  ces  deux  moyens,  la  fermentation 
est  vive,  le  bouillonnement  tumultueux  ;  l'a'cide  carbonique 
degage  forme  une  couche  au-dessus  du  liquide  et  empeche 
l'air  de  penetrer  jusqu'a  lui,  aussi  bien  que  le  meilleur  cou- 
vercle.  Alors  meme  que  la  fermentation  n'a  pas  la  vivacite 
convenable,  ce  gaz  est  d' ordinaire  assez  abondant  pour  arae- 
ner  le  meme  resultat  essentiel. 

321.  —  Cependant  il  n'est  pas  toujours  possible  de  regar- 
der  le  gaz  acide  comme  une  fermeture  sufflsante.  Lorsqu'il  ne 
se  degage  pas  avecunegrande  vivacite,  Fair  s'y  mele  au  point 
de  ne  pas  memetroubler  la  flamme  des  bougies  (experience  IIP 
de  D.Gentil,  p.  242) ;  en  pareil  cas,  le  mout  souffre  toujours  : 
une  partie  de  1'alcool  deja  forme  se  change  en  vinaigre ;  le  tartre 
et  les  matieres  azotees  fermentent  et  produisent  des  moisissu- 
res,  de  Tammoniaque,  etc.  Si  le  chapeau,  c'est-a-dire  lacroute 
plus  ou  moins  epaisse  formee  par  les  grappes,  les  pellicules 
des  grains  de  raisins,  les  pepins,  etc.,  souleve  de  tous  cotes 
par  des  bulles  d' acide  carbonique,  se  forme  dans  ces  condi- 
tions, le  danger  devient  tres-grand  pour  le  vin.  Ce  chapeau, 
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cette  masse  poreuse,  toute  remplie  de  ferment,  determine 
une  oxydation  tres-rapide  du  mout  qui  l'impregne,  et  produit 
du  vinaigre  assez  vite  pour  suivre  la  formation  de  l'alcool,  de- 
veloppe  par  le  restant  du  sucre,  et  faire  un  vin  detestable. 

Ces  resultats  ont  presque  infailliblement  lieu  dans  toutes 
les  cuves  ouvertes  remplies  jusqu'au  bord  et  oil  le  chapeau 
n'est  pas  maintenu  fortement  dans  le  mout. 

522.  —  II  est  done  utile  de  couvrir  les  cuves ;  carle  cou- 
yercle  retient  l'acide  carbonique,  et,  dansle  cas  meme  oil  il  se 
produit  avec  lenteur,  le  peu  qui  s'en  forme  reste  au-dessus  du 
liquide  et  s'oppose  a  la  mauvaise  influence  de  l'air. 

525. — On  a  voulu  trouver  dans  la  fermeture  des  cuves  un 
autre  avantage.  On  a  pretendu  retenir  ainsi  des  quantites  nota- 
bles d'alcool  ou,  si  Ton  aime  mieux,de  vin  que  l'acide  carboni- 
que  entrainerait  sans  cette  precaution.  Dandolo,  Goyon  de  la 
Plombarie  et  beaucoup  d'autres  ont  regarde  cette  perte  corarae 
tres-serieuse. 

524.  —  Chaptal  a  contribue  lui-meme  a  grossir  cette  er- 
reur.  «  Je  crois,  dit-il  ( 1 ) ,  avoir  ete  le  premier  a  faire  connaitre 
cette  verite,  lorsque  j'ai  enseigne  qu'en  exposant  de  l'eau  pure 
dans  des  vases  places  immediatement  au-dessus  du  chapeau 
de  la  vendange,  au  bout  de  deux  a  trois  jours,  cette  eau  etait 
impregnee  d'acide  carbonique,  et  qu'il  suffisait  de  Tenfermer 
dans  des  bouteilles  debouchees  et  de  Tabandonner  a  elle- 
meme  pendant  un  mois  pour  obtenir  d' assez  bon  vinaigre. 
En  meme  temps  que  le  vinaigre  se  forme,  il  se  precipite  dans 
la  liqueur  des  flocons  abondants  qui  sont  d'une  nature  tres- 
analogue  a  la  fibre.  » 

Cette  observation,  tres-juste  en  elle-meme,  ne  prouve  pas 
du  tout  Tentrainement  d'une  grande  quantite  d'alcool.  Les 
bulles  formees  par  l'acide  carbonique  a  la  surface  du  mout 

(i)  Art  de  faire  le  vin,  1839,  p.  134. 
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produisent,  en  se  brisant,  de  tres-petites  gouitelettes  liquides 
qui  jaillissent  a  une  grande  hauteur,  suivant  la  vivacite  de  la 
fermentation.  Ce  liquide  n'est  autre  chose  que  du  mout 
contenant  un  peu  d'alcool,  du  sucre,  du  ferment,  etc.  Que 
l'eau  chargee  de  ces  gouttelettes  eprouve  la  fermentation, 
qu'elle  contienne  ensuite  beaucoup  d'alcool  et  produise  un 
assez  bon  vinaigre,  rien  de  plus  simple :  l'alcool  s'y  forme  a  la 
longue;  mais  au  premier  abord  elle  contient  surtout  du  sucre. 
La  perte  par  evaporation  est  done  tres-faible,  et  il  n'y  en  a 
point  cT autre,  parce  que  les  gouttelettes  retombent  entiere- 
ment  dans  la  cuve. 

525. — Mademoiselle  Gervais,  qui  a  remis  les  cuves  fermees 
a  la  mode  en  1822,  les  a  presentees  comme  ayant  ce  grand 
avantage.  On  pouvait,  croyait-elle,  avec  les  couvercles,  eviter 
des  pertes  de  10  a  15  p.  100  surle  vin.  Ces  couvercles  etaient 
en  bois,  lutes  sur  la  cuve  avec  du  platre  ou  de  l'argile ;  au 
centre  on  plaeait,  clans  un  trou  de  8  a  15  centimetres,  une 
tete  de  Maure  ou  chapiteau  d'alambic  en  fer-blanc,  surmonte 
d'un  tube  dont  1'extremite  plongeait  dans  un  vase  a  moitie 
plein  d'eau ;  la  tete  de  Maure  etait  entouree  d'un  seau  de  fer- 
blanc  ou  de  cuivre  pour  contenir  de  l'eau  froide  destinee  a 
condenser  les  vapeurs  entrainees  hors  de  la  cuve  par  le  gaz 
carbonique.  Ces  vapeurs  relombaient  en  liquide  dans  le  mout 
et  lui  rendaient  le  parfum  et  la  force  dont  il  se  depouille  quand 
la  cuve  est  ouverte. 

52G.  —  Get  avantage  n'est  pas  aussi  grand  que  le  pensait 
mademoiselle  Gervais,  et  je  ne  puis  mieux  faire  pour  le  mon- 
trer  que  de  reproduce  textuellement  les  observations  de  Gay- 
Lussac  a  cet  egard(l)  : 

«  Je  prends  pour  base  que  les  vins  du  Midi  fournissent,  terme 
moyen,  1/8  de  leur  poids  d'alcool  absolu,  ou  a  peu  pres0,27 

(1)  Ann.  de  Phys.  et  de  Chimie  [2],  XV1U,  380. 
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d'eau-de-vie ;  que  le  maximum  moyen  de  la  chaleur  qui  sede- 
veloppedansune  cuve  en  fermentation  est  de  +  30  degres  een- 
tigrades,quand  celle  de  l'air  ambiant  estde  + 15  degres.  Enfin, 
j'admets  que  100  parties  de  sucre,  en  eprouvant  la  fermenta- 
tion vineuse,  produisent  51, 34  d'alcool  absolu  et  48,66  d'acide 
carbonique  (1).  Voici  maintenant  la  maniere  dont  je  proeede  : 

«  La  chaleur  developpee  pendant  la  fermentation  est  propor- 
tionnelle  a  la  quantite  d'alcool  forme,  et  l'on  peut  supposer 
qu'au  lieu  d'aller  en  s'elevant  graduellement  depuis  15  degres 
jusqu'a  30,  elle  se  maintient  eonstamment,  depuis  le  com- 
mencement de  la  fermentation  jusqu'a  sa  fin,  a  22°,5,  terme 
moyen  entre  15  et  30  degres. 

«  Au  commencement  de  la  fermentation,  le  liquide  ne  cove- 
nant que  tres-peu  d'alcool,  le  gaz  carbonique  qui  s'en  degage 
n'entraine  que  de  I'eau,  etensuite  il  emporte  d'autant  plus  d'al- 
cool que  le  liquide  en  est  plus  charge.  On  peut  encore  ici,  sans 
erreur  sensible,  supposer  que  1'acide  carbonique,  des  le  mo- 
ment qu'il  commence  a  se  degager,  trouve  dans  le  liquide  une 
quantite  d'alcool  egale  a  la  moitie  de  celle  qui  doit  se  former. 

«  Ainsi  la  question  se  reduit  a  chercher  combien  tout  1'acide 
carbonique  produit  pendant  la  fermentation  entraine  d'alcool 
absolu  ou  d'eau-de-vie,  en  se  degageant  d'un  liquide  forme  de 
15  parties  d'eau  et  de  1  d'alcool  absolu  a  la  temperature  de 
22°, 5,  et  combien  il  en  abandonne  en  passant  de  cette  tempe- 
rature a  celle  de  15  degres,  que  l'on  suppose  etre  celle  de 
l'eau  des  puits  dans  le  midi  de  la  France. 

« Pour  resoudre  la  question  ainsi  posee,  il  fallait  connaitre  la 
tension  de  la  vapeur  d'alcool  le  plus  pur  qu'il  soit  possible 
d'obtenir  en  distillant  un  liquide  forme  de  15  parties  d'eau  et 
1  d'alcool  absolu. 

(1)  Ces  nombres  ont  ete  un  peu  modifies  par  les  analyses  faites  depuis 
Gay-Lussac.  Les  veritables  ont  ete  indiques  §  69.  Le  resultat  est  le  meme. 


256  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

«  Apres  avoir  compose  ce  liquide,  je  l'ai  soumis  a  la  distilla- 
tion et  j'en  ai  recueilli  10  portions  egales  chacune  au  50e  du 
liquide.  J'ai  pris  la  densite  de  chaque  portion,  et  j'en  ai  con- 
clu  sa  composition  en  eau  et  en  alcool  absolu.  La  premiere 
portion  qu'a  fournie  le  liquide,  a  93°, 5,  point  de  son  ebulli- 
tion, etait  formee  de  60  parties  en  volume  d'alcool  absolu  et 
40  parties  d'eau.  Les  portions  suivantes  ayant  perdu  chacune 
successivement  6  parties  d'alcool,  j'en  ai  conclu  que  l'esprit- 
de-vin  qui  se  serait  degage  au  commencement  de  la  distilla- 
tion du  liquide,  en  supposant  sa  quantite  indefinie,  eut  ete 
compose  de  66  parties  d'alcool  absolu  et  de  34  parties  d'eau. 

«  Telle  est  aussi  sensiblement  la  nature  dela  liqueur  alcooli- 
que  qui  doit  etre  entrainee  par  l'acide  carbonique  a  la  tempera- 
ture moyenne  de  22°.5.  La  tension  de  sa  vapeur  a  cette  tempe- 
rature et  a  celle  de  15  degres,  pendant  qu'elle  est  en  contact 
avec  le  liquide  qui  la  produite,  s'obtient  sanserreur  sensible, 
en  supposant  qu'elle  est  la  meme  que  celle  de  l'eau  a  des  dis- 
tances egales  de  93°, 5  et  100  degres,  point  d'ebullition  de  ces 
deux  liquides;  mais  il  faut  de  plus  connaitre  sa  densite. 

«  Or,  pour  la  trouver,  je  suis  parti  du  fait  que  j'ai  ancienne- 
ment  observe,  savoir  :  que  la  densite  de  la  vapeur  fournie  par 
un  melange  d'eau  et  d'alcool  est  egale  a  la  densite  moyenne 
des  vapeurs  de  chaque  liquide,  comme  si  elles  n'avaient  au- 
cune  action  l'une  sur  l'autre.  J'ai  trouve  ainsi  1,0482  pour 
cette  densite  rapportee  a  celle  de  l'air. 

«  Supposons  maintenant  qu'il  doive  se  decomposer  100 
grammes  de  sucre  par  la  fermentation  ;  on  aura  pour  produit, 
en  poids  : 

51 .34  d'alcool  absolu, 
48. CG  cTacide  carbonique. 

Ce  dernier  nombre,  converti  en  litres  a  la  temperature  de 
22°,5  et  a  la  pression  de  0ni  76,  donne  26m85  ;  mais  en  se 
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melant  avec  la  vapeur  alcoolique,  dont  la  tension  a  22°, 5  est 
de  29  millimetres,  son  volume  devient  27m915,  et  la  diffe- 
rence de  ces  deux  volumes  1  !it0G5  donne  celui  de  toate  la  va- 
peur alcoolique  entrainee  par  1'acide  carbonique ;  son  poids 
est  egal  a  1  gr331. 

«  On  trouve,  par  un  calcul  semblable,  que  le  volume  de 
1'acide  carbonique  seul  a  15  degres  est  de  26lil153,  et  que, 
lorsqu'il  s'est  mele  avec  la  vapeur  alcoolique,  dont  la  tension 
n'est  plus  que  de  12rnilUm8,  il  devient  26Ht601.  La  difference 
de  ces  deux  volumes  0  lit448  donne  le  volume  de  la  vapeur  al- 
coolique retenue  par  1'acide  carbonique  a  la  temperature  de 
15  degres;  son  poids  est  de  0"r575.  Ainsi,  la  quantite  d'esprit- 
de-vin  que  Ton  peut  recueillir  etant  egale  a  celle  que  1'acide 
carbonique  entraine  de  la  cuve  a  22°, 5,  moins  celle  qu'il  con- 
serve a  15  degres,  on  a  pour  cette  quantite  1  «r  33 1  —  0,575 
=  0^756. 

«  Or,  0gr756  de  cet  esprit-de-vin  contenant  0,06  d'alcool 
absolu ,  equivalent  a  fort  peu  pres  a  1 gl  1  d'eau-de-vie;  et 
comme  le  vin  qui  a  donne  ce  produit  est  suppose  forme  de 
1  d'alcool  absolu  sur  7  d'eau,  et  qu'on  a  pris  51 ,34  d'alcool,  il 
s'ensuit  que  c'est  51,34  X  8  =  410  gr  7  de  vin  qui  ont  fourni 
1  grl  d'eau-de-vie;  c'est-a-dire  que  Ton  peut  recueillir  pen- 
dant la  fermentation,  dans  les  circonstances  que  nous  avons 
etablies,  ~  du  vin  en  eau-de-vie,  ou-^-  de  l'eau-de-vie  qu'il 

1   400  '  1000  *■ 

pourrait  fournir  s'il  n'y  avait  pas  de  perte. 

«  Quoique  les  suppositions  que  nous  avons  faites  ne  soient 
pas  rigoureusement  exactes,  leresultat  que  nous  venons  d'ob- 
tenir  ne  doit  pas  s'eloigner  beaucoup  de  la  verite.  En  le  por- 
tant  au  double  ou  a  ~,  il  demontre  encore  toute  l'invraisem- 
blance  de  ceux  annonces  par  M.  Gervais.  » 

527.  — Apres  avoir  prouve  combien  les  avantages  des  cu- 
ves  fermees  sont  petits  sous  ce  rapport,  Gay-Lussac  ajoute  : 

17 
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«  Si d'ailleurs  on  trouvait  de  l'avantage  a  recueillir  le  faiblo 
produit  qu'entraine  l'acide  carbonique  des  cuves  en  fermen- 
tation, 1'appareil  de  mademoiselle  Gervais  ne  serait  pas  le 
plus  convenable.  II  faudrait  simplement  employer  pour  con- 
densateur  deux  tuyaux  cylindriques  de  4  a  5  metres  de  lon- 
gueur, ayant  meme  axe  et  distants  Tun  de  l'autre  de  2  a  3 
centimetres.  Le  tuyau  interieur,  destine  a  donner  issue  au  gaz 
carbonique,  aurait  environ  20  centimetres  de  diametre ;  il 
serait  lute  a  la  cuve  en  fermentation  un  peu  au-dessous  de 
:son  bord  et  depasserait  de  quelques  centimetres,  a  chacune  de 
•ses  extremites,  le  tuyau  exterieur.  L'espace  compris  entre  les 
deux  tuyaux  serait  rempli  d'eau  froide,  qu'on  renouvellerait 
en  proportion  de  son  echauffement ;  et  suivant  1'inclinaison 
qu'on  donnerait  a  cet  appareil,  on  pourrait  recueillir  le  pro- 
duit de  la  condensation  ou  le  faire  retomber  dans  la  cuve. 
L'eau  froide  serait  versee  en  filet  continu  par  un  tube  vertical 
soude  a  I'extremite  la  plus  basse  du  tuyau  exterieur,  et  s'ele- 
vant  un  peu  au-dessus  du  niveau  de  1' autre  extremite,  par  la- 
quelle  l'eau  echauffee  s'ecbapperait  aussi  en  filet  continu.  Un 
thermometre  servirait  a  regler  le  renouveliemeht  de  l'eau ; 
car  le  gaz  carbonique  sortant  de  1'appareil  ne  devrait  pas  con- 
server  une  temperature  plus  elevee  que  celle  de  l'eau  de  con- 
densation, qui  devrait  etre  aussi  basse  que  possible.  La  cuve 
serait  fermee  avec  un  couvercle  lute  sur  ses  bords,  et  on  ne 
ferait  plonger  I'extremite  de  1'appareil  dans  aucun  liquide,  a 
moins  que  la  cuve  ne  fut  exactement  fermee  par  son  cou- 
vercle. M.  Gervais,  d'apres  une  tres-fausse  idee  qu'il  a  de  la 
fermentation,  s'est  imagine  qu'il  fallait  forcer  l'acide  carboni- 
que a  rester  dans  la  cuve,  et  c'est  ce  qui  l'a  conduit  a  faire 
plonger  dans  l'eau  le  tuyau  par  lequel  ce  gaz  s'echappe;  mais 
c'est  la  un  tres-grand  vice  de  son  appareil  (1).  » 

(1)  Le  gaz,  oblige  de  soulevcrune  petite  colonne  d'eau,  se  trouvc  com- 
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Je  me  permettrai  d'ajouter  aux  conseils  donnes  par  Gay- 
Lussac  celui  de  ne  pas  employer  de  metal  pour  le  tube  inte- 
rieur.  On  sc  procure  aisement  aujourd'hui  des  tubes  de  gres, 
et  ces  tubes  sont  seuls  convenables. 

528.  —  Ce  calcul  de  Gay-Lussac  represente  tres-exacte- 
ment  la  perte  veritable  dans  une  cuve  ouverte,  pour  tout  le 
temps  ou  l'acide  carbonique  se  maintient  au-dessus  du  liquide. 
Si  Ton  ne  prend  pas  assez  de  precautions  pour  le  garder  jus- 
qu'au  deeuvage,  il  se  fait  ensuite  une  evaporation  du  liquide 
et  une  nouvelle  perte ;  mais  cette  perte  est  toujours  faible,  car 
on  a  le  plus  grand  interet  a  l'eviter. 

529. —  La  figure  22  represente  une  cuve  fermee  dont  les 
dispositions  sont  les  plus  avantageuses   :  le  couvercle  est 


Fig.  22. 

assemble  dans  les  douves ;  il  est  perce  d'une  ouverture  circu- 
laire  S  fermee  par  une  soupape  de  bois  dont  la  charge  est  pro- 


prime.  Bien  qu'il  le  soit  tres-peu,  cette  compression  a  lieu  dans  toutes  ses 
parties,  et  il  en  resulte,  sous  le  couvercle  des  cuves,  un  effort  de  souleve- 
ment  auquel  ne  resistent  pas  les  luts  ni  le  couvercle  lui-meme,  s'il  n'est  tres- 
solidement  assemble  avec  la  cuve  meme. 
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duite  par  une pierre  P suspendue a  1' extremite  du  levier  Z  P,  ap- 
puye  surla  tete  a  de  la  soupape;  legaz  se  degage  par  un  tube  t 


Fig.  22. 

qui  reste  libre  pendant  la  fermentation,  et  peut  etre  plonge  de 
2  ou  3  centimetres  dans  1'eau  du  tonnelet  e  iorsqu'on  veut  ob- 
server la  marchede  l'operation;  t'  est  Forifice  d'un  tube  de  fer- 
blanc  ou  de  cuivre  etame  perce  de  trous,  ou  mieux  encore 
d' osier;  ce  tube  est  toujours  plein  de  liquide  sans  pellicu- 
les  ni  pepins;  on  peut  y  plonger  un  thermometre  pour  exa- 
miner la  temperature.  R  est  un  robinet  pour  le  decuvage ; 
le  tube  sur  lequel  il  est  applique  va  partout  dans  la  ca\e  au 
moyen  de  prolongements  en  caoutchouc  ou  en  cuir.  Ce  ro- 
binet porte  en  dedans  de  la  cuve,  jusqu'a  25  ou  30  centi- 
metres, une  espece  d'etui  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  etame, 
I,  perce  de  trous  pour  retenir  les  parties  solides.  D  est  une 
bondonniere  pour  se  debarrasser  de  lair  mele  d'acide  car- 
bonique  apres  le  decuvage.  —  II  faut  a  ce  moment  ouvrir 
enticrement  la  soupape  S  et  meme  enlever  le  fond  s'il  n'est 
pas  tout  a  fait  fixe.  —  Un  homme  descend  alors  dans  la 
cuve  en  faisant  le  moulinet  avec  un  grand  linge  pour  bien 
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meler  le  gaz  carbonique  avec  Fair,  comme  le  conseille 
M.  d'Armailhacq. 

350. —  On  reproche  aux  cuves  fermees  de  ne  pas  permet- 
tre  aisement  le  foulage  du  chapeau.  Ce  reproche  n'est  pas  bien 
grave,  carle  foulage  est  bien  moins  utile  dans  les  cuves  fermees, 
ou  Fair  n'apas  d'acces,  que  dans  les  cuves  ouvertes.  Cependant 
il  est  bien  facile  de  remedier  a  cet  inconvenient.  Oter  la  sou- 
pape  S  n'est  pas  un  bien  grand  embarras,  et  par  Fouverture 
on  peut  fouler  assez  commodement. 

531.  —  Dun  autre  cote,  le  foulage  peut  etre  evite,  dans 
toutes  les  cuves,  dune  maniere  simple  que  je  vais  incliquer. 
A  mesure  de  la  charge,  on  tend  sur  chaque  sixieme,  ou 
chaque  cinquieme,  ou  chaque  quart  de  la  vendange,  un 
filet  de  cordes  maintenu  par  des  crochets  de  bois  renverses 
et  fixes  d'avance  a  l'interieur  de  la  cuve;  jamais  ainsi  le  cha- 
peau nepeut  se  former  d'une  seule  masse ;  il  s'en  fait  plusieurs, 
un  sous  chaque  filet;  chacun  d'euxest  d'une  faibie  epaisseur 
et  ne  s'oppose  pas  sensiblement  aux  mouvements  du  vin.  On 
n'a  plus  a  faire  descendre  dans  la  cuve  et  par  consequent  a 
exposer  meme  la  vie  des  hommes  occupes  de  ce  travail.  —  La 
depense  n'est  pas  bien  grande.  —  Le  tube  tJ  du  thermometre 
se  loge  sans  embarras  clans  les  mailles  des  filets. 

552.  —  On  a  reproche  encore  aux  cuves  fermees  de  nuire 
audegagementdu  gaz  carbonique,  a  cause  delapression  causee 
par  Feau  dont  il  doit  soulever  une  hauteur  plus  ou  moins 
grande  dans  les  vases  exterieuis  e.  Ce  reproche  n'est  pas  tres- 
serieux,  car  le  gaz  qui  se  developpe  au  fond  des  cuves,  meme 
des  cuves  ouvertes,  supporte  tout  le  poids  du  liquide  dont  il 
est  surmonte,  c'est-a-dire  une  pression  50  ou  60  fois  plus 
grande  que  celle  de  l'eau  du  vase  e  dans  laquelle  le  tube  t 
plonge  seulement  de  2  a  3  centimetres ;  meme  en  cas  de  ne- 
gligence, lorsque  le  tube  plonge  jusqu'au  fond  du  tonnelet,  la 
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pression  developpee  par  toute  la  hauteur  de  Peau  que  ce  der- 
nier renferme  n'est  encore  que  de  20  a  30  centimetres,  c'est- 
a-dire  une  fraction  assez  faible  de  celle  qui  existe  au  fond  des 
cuves.  *—  D'ailleurs,  il  n'est  pas  necessaire  de  tenir  le  tube  t 
dansl'eau;  il  vaut  beaucoup  mieux  le  conduire'en  dehors  du 
cellier  et  le  laisser  tout  ouvert,  comme  je  Pai  recommande 
plus  haut ;  et  lorsqu'on  veut  juger  la  marche  de  la  fermenta- 
tion, on  presente  un  instant  a  Pextremite  de  ce  tube  un  vase 
conienant  de  Peau,  un  verre,  unebouteille,  etc.,  etc. 

555.  —  Les  cuves  fermees  ont  de  grands  avantages;  meme 
dansles  cas  oil  la  fermentation  languit,  Pabsence  de  Pair  ne 
laisseeprouver  au  mout  aucune  alteration  acideou  putride.Le 
chapeau  (si  Pon  ne  s'oppose  point  a  sa  formation  par  des  filets) 
ne  se  desseche  ni  ne  se  corrompt.  Rien  n'empechede  prolon- 
ger  le  cuvage  pour  obtenir  toute  la  couleur  desirable;  a  ce 
point  de  vue  encore,  elles  ne  laissent  point  Pacide  tannique 
du  vin  se  colorer  en  brun  sous  Pinfluence  de  Pair,  comme 
cela  peut  avoir  lieu  dans  les  cuves  ouvertes. 

M.  d'Armailhacq  cite,  dans  son  excellent  Traite  de  la  cul- 
ture des  vignes  dans  le  Medoc,  de  nombreuses  experiences 
qui  ne  laissent  aucun  doute  a  cet  egard. 

554.  —  Plusieurs  cenologues,  et  entre  autres  Lomeni ,  croien  t 
avoir  observe  moins  de  couleur  dans  les  vins  faits  en  cuves 
closes  que  dansceux  des  memes  raisins  fermentcs  en  cuve  ou- 
verte.  Je  n'ai  pas  eu  Poccasion  d'etudier  ce  fait  moi-meme ;  mais 
il  me  parait  tres-vraisemblable  :  la  couleur  des  vins,  Ycenocya- 
nine,  est  probablement  incolore  dans  le  raisin  jusqu'a  la  ma- 
turite ;  elle  devient  bleue  quand  Poxygene  peut  arriver  jusqu'a 
elle  (comme  Pindigotine,  Porcine,  etc.),  et  cette  transforma- 
tion n'est  jamais  complete,  en  general,  au  moment  de  la  ven- 
dange,  meme  dans  les  raisins  les  plus  murs.  Lorsqu'on  foule, 
le  contact  de  Pair  n'est  pas  assez  facile  pour  donner  Poxygene 
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a  toute  la  masse,  oil  se  trouvent  des  grains  dont  la  maturite 
n'est  pas  avancce  et  oil  l'oenocyanine  est  encore  sans  couleur ; 
I'aeide  carbonique,  en  sedegageant,  arrete  cette  oxydation,  el 
Fair  n'ayant  plus  d'acces  dans  la  cuve,  une  partie  de  l'ceno- 
cyanine  reste  incolore.  —  Dans  la  cuve  ouverte,  la  presence 
continuelle  de  l'air  la  transformerait,  au  contraire,  entiere- 
ment.  —  Est-ce  ainsi  que  les  choses  se  passent?  G'est  pos- 
sible ;  mais  on  n'a  encore  fait  aucune  constatation  directe  a  ce 
sujet.  —  J'ai  recommande  de  saturer  le  mout  d'oxygene  au 
moment  du  foulage;  on  peutvoir  ici,  de  nouveau,  l'utilite  de 
cette  recommandation. 

Je  ne  m'arrete  pas  a  I'explication  donnee  par  Lomeni  du 
defaut  de  couleur  dont  nous  venons  de  parler,  explication 
fondee  sur  une  pretenclue  action  de  l'acide  carbonique  et  de 
l'oenocyanine.  Cette  action  n'existe  pas. 

555.  —  Dans  beaucoup  de  circonstances,  on  construit  les 
cuves  en  maconnerie. 

La  figure  23  montre  le  detail  d'une  de  ces  constructions. 
MMM  sont  les  parois  formant  en  haut  une  voute  percee  d'une 
ouverture  S  ronde  et  a  bords  inclines;  sur  ces  bords  est  fixe 
convenablement  un  anneau  de  caoutchouc  cc\  epais  d'un 
centimetre,  pour  supporter  le  clapet  de  pierre  aaS  muni  de 
deux  anneaux  de  fer  a  a.  Ce  clapet  suffirait,  a  la  rigueur, 
corarae  fermeture;  mais,  pour  plus  de  surete,  la  vis  V  le 
maintient  au  moyen  du  bouclier  de  fonte  F  engage  sous  deux 
crampons  scelles  dans  la  pierre  de  la  margelle.  PH  est  une 
double  porte  composee  d'une  porte  P  en  bois  et  d'un  bouclier 
de  fonte  H  lies  par  une  vis  de  rappel  V.  z  est  1'un  des  bords 
d'une  rigole  pour  l'ecoulement  des  marcs  et  le  nettoyage. 
IR  est  un  tube  de  decuvage  pareil  a  celui  de  la  cuve  de  bois 
(§  329).  t  sert d'echappement  au  gaz  acide  carbonique;  x  est 
une  autre  ouverture  pour  adapter  un  troisieme  tube  l ,  ou  pour 
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enlever  un  peu  de  vin  a  la  partie  superieure,  etc.  T  est  un 


mm 


Fig.  23. 


thermomefre  dont  la  boule  est  preservee,  a  l'interieur  de  la 
cuve,  par  une  chape  de  metal  percee  de  petits  trous. 

536.  —  Les  cuves  de  cette  espece  ont  plusieurs  avantages  : 
elles  conservent  la  chaleur  comme  les  cuves  enveloppees  de 
paille.  La  fermentation  y  presente  toujours  une  marche  regu- 
liere.  Dans  les  cas  oil  la  vendange  est  recueillie  par  un  temps 
froid,  on  peut  obvier  au  defaut  de  la  chaleur  naturelle  en  chauf- 
fanl  directement  les  parois  de  la  cuve  avant  l'introduction  du 
mout.  On  fait  entrer  un  fourneau  de  fonte  par  l'une  des  ouver- 
tures,  en  dirigeant  son  tuyau  vers  le  haut  de  la  cuve,  dont  il 
doit  sortir  de  plusieurs  decimetres.  On  brule  un  combustible 
dans  ce  fourneau  jusqu'a  ce  que  la  temperature  des  parois  soit 
d' environ  100  dcgres,  puis  on  enleve  le  fourneau  et  on  verse 
la  vendange.  Ce  moyen  n'est  pas  le  meilleur,  parce  qu'il  pent 
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occasionner  une  legere  deterioration  des  parois;  mais,  dans 
quelques  circonstances,  il  pent  rendre  grandement  service, 
malgre  cet  inconvenient. 

557. — On  reproche  aux  cuves  maeonnees  d'exerceruneac- 
tion  facheuse  sur  le  vin  par  la  chaux  des  mortiers;  cette  ac- 
tion estbien  faible  quand  on  veut.  Lorsquelesmortierssont  hy- 
drauliques  et  l'enduit  en  ciment  romain;  lorsqu'on  prendsoin, 
en  outre,  de  faire  sojourner  de  Feau  deux  ou  trois  fois  dans 
lacuve  avant  de  s'en  servir  pour  le  vin,  ce  liquide  ne  ressent 
plus  que  de  legers  effets  par  le  contact  de  la  maconnerie.  Ces 
effets  peuvent  ameliorer  le  vin  au  lieu  de  lui  nuire;  et,  sans 
aller  aussi  loin  que  M.  Batilliat  (§  193),  nous  pouvons  regar- 
der  le  sejour  dans  ces  cuves  comme  n'ayant  absolument  rien 
de  nuisible. 

On  trouvera,  page  209  du  tome  111  de  la  Maison  riistique 
du  XIXC  siecley  la  description  des  foudres  on  cuves  soigneu- 
sement  construites  par  M.  Douge.  —  Le  vin  y  a  sejourne  deux 
ans  sans  avoir  contracte  aucun  mauvais  gout. 

558.  —  On  leur  reproche  encore  d'entrainer  la  perte  du 
tartre,  qui  ne  s' attache  pas  a  la  maconnerie  comme  au  bois  ; 
mais  on  evite  cet  inconvenient  en  laissant  flotter  des  douves 
ou  des  planches  a  la  surface  du  vin. 

559.  — ■  En  general,  on  ne  les  consacre  jamais  a  la  prepa- 
ration des  vins  fins;  le  plus  ordinairement  on  y  travaille  ou  on 
y  conserve  uniquement  les  vins  moyens  ou  meme  mediocres. 
Dans  beaucoup  de  localites  du  midi  de  la  France,  on  les  em- 
ploie  pour  les  vins  destines  aux  bruleries  ou  distilleries,  et  Ton 
garde  ces  vins,  apres  le  decuvage,  dans  de  grandcs  citernes 
de  meme  construction  que  les  cuves. 

540.  —  L'acide  carbonique  degage  des  cuves  par  la  fermen- 
tation produit  de  tres-facheux  effets,  de  grands  dangers  meme, 
pour  les  personnes  qui  ne  connaissent  point  ses   proprietes. 
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C'est  un  gaz  irrespirable,  et  il  peut  donner  la  mort  dans  des  cir- 
constances  qu'il  est  tres-important  de  connaitre.  —  II  est  par 
lui-meme  inodore  et  sans  saveur ;  il  n'a  pas  non  plus  de  cou- 
leur;  il  est  entierement  semblable  a  l'air  pur.  Aucun  de  nos 
sens  n'est  apte  a  nous  le  faire  connaitre  directement.  On  ne 
peut  juger  de  sa  presence  que  par  certains  phenomenes  chi- 
raiques  ;  et,  dans  de  telles  conditions,  il  est  facile  de  compren- 
dre  que  nous  pouvons  etre  exposes  a  le  respirer,  meme  pur, 
sans  etre  a  l'avance  avertis  du  danger.  —  Les  accidents  qu'il 
produit  aux  vendanges  sont  nombreux  tous  les  ans;  beaucoup 
deviennent  promptement  mortels,  et  nous  ne  pouvons  raettre 
trop  de  soin  a  nous  en  rendre  compte. 

341.  —  Prenons  d'abord  une  certaine  quantite  de  ce  gaz  a 
sa  sortie  d'une  cuve ;  pour  cela  mettons  une  eprouvette  rem- 
plie  d'eau  sur  l'extremite  du  tube  t  (fig.  22),  par  lequel  il  s'e- 
chappe;  nous  verrons  monter,  au  travers  de  l'eau,  desbulles 


semblables  a  de  Tair,  et  bientot  l'eprouvette  sera  pleine.  En- 
levons  doucement  cette  eprouvette  en  la  fermant  le  plus  exac- 
ternent  possible  avec  la  main  ou  avec  une  soucoupe,  et  retour- 
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nons-la  sur  son  pied.  Nous  pourrons  alors  etudier  le  gaz 
qu'elle  renferme,  et  nous  lui  trouverons  les  proprietes  sui- 
vantes  : 

l°Il  eteint  les  corps  enflammes  presque  aussi  bien  que  si  on 
Jes  plongeait  dans  l'eau.  Une  petite  bougie  attachee  dans  les 
replis  d'un  fil  de  fer  courbe  (fig.  23)  et  plongee  tout  allumee 
dans  l'eprouvette,  s'y  eteint  de  suite  ;  aucun  des  points  de  la 
meche  ne  reste  incandescent.  —  A  ce  caractere,  on  distingue 
l'acide  carbonique.  Lorsqu'on  penetre  dans  un  cellier  pendant 
le  sejour  du  mout  dans  les  cuves,  on  doit  toujours  avoir  soin 

d'examiner  la  flarnme  des   bougies,    des  chandelles,   des 

lampes;  la  presence  de  l'acide  carbonique  est  accusee  par  le 

trouble  plus  oumoins  grand  de  la  lumiere. 

2°  II  fait  perir  en  un  instant  les  animaux  qui  le  respirent. 

Introduisons  un  moineau  dans  une  autre  eprouvette  pleine  de 

ce  gaz,  et  nous  "verrons  de  suite  l'oiseau  perdre  connaissance  ; 

rester  sans  rnouvement 

et  mourir. 

3°  Le  gaz  carbonique 

est  plus  lourd  que  l'air 

et  peut  le  traverser  en 

tombant  sans  s'y  meler, 

a  pen  pres  comme  un 

liquide.  On  le  prouve 

en  descendant  une  bou- 
gie   enflammee    dans 

une  eprouvette  pleine 

d'air  (fig.  25)  et  ver- 

sant  l'acide  carbonique 

d'une  autre  eprouvette 

penchee  sur  les  bords 


Fig.  25. 


de  la  premiere.  Aussitot  que  cette  seconde  eprouvette  est 
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assez  inclinee,  l'acide  invisible  tombe  sur  la  bougie  et  i'eteint 
brusqueraent. 

542.  —  De  ces  trois  faits  resultent  des  consequences  aux- 
quelles  les  vignerons  doivent  toujours  songer  pendant  la  fer- 
mentation du  mout  dans  les  cuves. 

L'acide  carbonique,  en  coulant  dans  l'air  sans  se  faire  voir 
on  sentir,  peut  former  une  couche  separee  a  la  partie  infe- 
rieure  des  celliers  ou  des  vases  dans  lesquels  il  est  contenu ; 
cette  couche  d'acide  irrespirable  produit  des  phenomenes 
d'une  apparence  tres-extraordinaire,  mais  qui  dependent  tons 
des  trois  causes  simples  dont  il  vient  d'etre  question. 

545.  —  Prouvons  d'abord  que  l'air  et  l'acide  peuvent  for- 
mer deux  couches  dont  nos  yeux  ne  peuvent  nous  reveler  di- 
rectement  Texistence. 

Dans  une  eprouvette  pleine  d'acide ,  introduisons  dou- 
cement  une  autre  eprouvette  plus  petite?  renversee  (fig.  26); 

cette  seconde  eprou- 
vette deplacera  du 
gaz  acideja  moitie, 
par  exemple ;  et  si 
nous  la  retirons  en- 
suite  tres  -  douce- 
ment,  Fair  rentrera 
pour  prendre  sa 
place.  L'air  demeu- 
re,  en  pareil  cas, 
au-dessus  de  l'acide 
et  ne  s'y  mele  pas, 
car  une  bougie,  des- 
cendue  dans  la  moi- 
tie superieure  m  de 


£.74* 


Fig.  26. 


lYprouvcllc,   brule    (ranquillement ,   tandis   qu'elle  s'eteint 
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sur-Ie-champ  lorsqu'on  la  descend  dans  la  moitie  inferieure  v. 

Un  animal  vivant,  mis  a  la  place  de  la  bougie,  perit  bientot 
dans  le  gaz  oil  cette  bougie  s'eteint.  Je  citerai  deux  exemples 
de  nature  a  bien  faire  comprendre  les  dangers  occasion- 
nes  par  le  gaz  carbonique.  —  II  existe  pres  de  Naples  une 
grotte  eelebre,  la  Grotte  du  Chien.  L'homme  qui  penetre  dans 
cette  grotte  n'eprouve  aucun  malaise  appreciable ;  mais  le 
chien  qui  Faccompagne  etouffe  bientot  et  resterait  mort  si  son 
maitre  ne  lui  rendait  la  liberte  de  sortir,  liberte  dont  il  profite 
avec  une  sorte  de  fureur.  —  Cesdeux  faits  s'expliquent  aise- 
ment;i'acide  carbonique  exhale  parle  terrain  volcanique  dela 
grotte  se  repand  en  une  couche  toujours  separee  de  Fair  a  la 
hauteur  de  50  centimetres  environ;  le  chien,  en  raison  de  sa 
forme,  a  la  tete  plongee  dans  cette  couche  qui  l'etoufle  et  le 
tuerait  en  quelques  instants.  Son  maitre  respire  de  l'air  pur 
et  n'est  pas  incommode. 

Ces  phenomenes  ne  sont  pas,  a  beaucoup  pres,  rares  comme 
on  pourrait  le  penser ;  voici  un  second  exemple  : 

La  foret  Noire  presente  un  ruisseau  qui  se  desseche  en  ete 
etdontl'eau  se  trouve  peu  a  peu  remplacee  par  une  couche  d'a- 
cide  carbonique  sortant  du  sol.  Cette  couche  s'eleve  a  peu  pres 
a  90  centimetres,  ou  elle  se  maintienten  raison  de  la  tranquil- 
lite  de  l'air,  favorisee  par  les  plantations  avoisinantes.  Les 
oiseaux,  attires  par  la  fraicheur,  \iennent  sans  cesse  au  ruis- 
seau tant  que  la  secheresse  n'est  pas  extreme.  Rien  ne  les 
trouble  aussi  longtemps  qu'ils  restent  a  une  certaine  hauteur; 
mais  s'ils  approchent  trop  du  lit  du  ruisseau,  ils  sont  pris  de 
vertige  et  meurent  en  quelques  secondes.  Les  bucherons  vien- 
nent  tous  les  jours  enlever  cesproduits  d'une  chasse  dont  l'a- 
cide  carbonique  naturel  fait  tous  les  frais. 

On  observe  des  faits  du  meme  genre  a  chaque  instant :  les 
puisatiers  sont  continuellement  en  butte  aux  influences  per- 
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nicieuses  de  l'acide  carbonique,  et  souvent  ce  gaz  devient  as- 
sez  abondant  au  fond  des  puits  pour  les  forcer  d'interrompre 
leurs  travaux. 

344.  —  Les  vignerons  sont  plus  exposes  que  personne;  la 
figure  27  va  nous  montrer  comment  l'acide  produit  par  la  fer- 


Fig.  27. 


mentation  dans  la  cuve  G  remplit  d'abord  cette  cuve  jusqu'au 
bord  et  tombe  ensuite  en  ligne  verticale  autour  des  parois;  il 
forme  sur  le  sol  de  la  cuverie  une  couche  abed  qui  va  sans 
cesse  en  augmentant  d'epaisseur,  tant  que  la  porte  et  les  fe- 
netres  restent  fermees.  Entre-t-on  alors  dans  le  cellier,  et 
ferme-t-on  la  porte  derriere  soi  pour  eviter  l'effet  d'une  basse 
temperature  exterieure  ou  par  toute  autre  raison ,  voici  les 
accidents  qui  peuvent  se  presenter  :  le  vigneron  ne  s'apercoit 
d'aucun  danger,  meme  avec  une  chandelle  qu'il  tient  a  la 
main  ou  qu'il  pose  sur  un  tonneau,  bien  au-dessusde  la  cou- 
che a  be  d;  il  marche  vers  la  cuve,  il  n'eprouve  rien ;  ses 
pieds  seuls  nagent  dans  l'acide  carbonique.  —  II  monte  a  l'e- 
chelle,  et  quand  sa  tete  arrive  prcs  des  bords  de  la  cuve,  si 
la  fermentation  est  active  en  ce  moment,  il  eprouve  tout  a 
coup  des  vertiges,  un  etourdissement  complet,  et  il  tombe 
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souvent jusqu'a  terre.  S'il  lui  reste  un  peu  de  connaissance  et 
de  force,  il  se  releve  et  il  appelle  au  besoin ;  mais  il  peut  etre 
etourdi  au  point  de  ne  pouvoir  se  relever  ni  appeler,  et, 
dans  ce  cas  extreme,  sa  mort  est  imminente,  parce  que  sa 
tete  plonge  dans  l'acide  lorsqu'il  est  etendu  sur  le  sol.  II  res- 
pire de  nouveau  le  gaz  deletere  et  ne  tarde  pas  a  succomber. 

Les  homines  qui  penetrent  dans  la  cuve  pour  donner  un 
nouveau  foulage  en  pleine  fermentation,  courent  les  memes 
perils,  dont  tous  les  lecteurs  attentifs  peuvent  maintenant 
bien  comprendre  l'etendue. 

545.  —  Les  cuves  couvertes  permettent  facilement  de  se 
debarrasser  d'un  gaz  si  redoutable.  On  peut  meme,  au  moins 
dans  les  grandes  exploitations,  Futiliser  en  s'en  debarrassant. 
On  dirige  l'extremite  t  [fig.  28)  du  tube  de  degagement  de  la 


cuve  dans  un  baril  e  a  moitie  plein  d'eau,  et  on  lui  fait  af- 
fleurer  le  liquide ;  le  gaz  amene  par  ce  tube  et  debarrasse  de 
sa  vapeur  alcoolique  penetre  par  un  autre  tube  f  dans  un 
tonneau  C  plein  de  carbonate  de  soude  en  eristaux;  il  est 
absorbe  par  ce  sel,  qui  se  tasse  peu  a  peu,  par  suite  de  la 
separation  d'une  grande  quantite  d'eau  de  cristallisationy  a 
mesure  que  l'acide  absorbe  le  change  en  bicarbonate;  de  C  le 
gaz  passe  en  C,  oil  il  produit  le  meme  effet.  Le  bicarbonate 
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extrait  des  tonneaux  n'a  besoin  que  d'etre  egoutte  et  seche 
pour  entrer  daus  le  commerce.  Son  prix  couvre  largement  la 
depense  de  main-d'ceuvre  necessitee  par  sa  preparation.  — 
100  hectolitres  de  xin  produisent  assez  d'acide  carbonique 
pour  faire  2,900  kilogrammes  de  bicarbonate. 

DES   CHANGEMENTS    Qlj'ON    OBSERVE    DANS   LE  MOUT    PENDANT   LA 
FERMENTATION. 

546.  —  La  vendange  foulee  presente,  au  moment  de 
son  entree  dans  la  cuve,  une  composition  dont  il  faut 
d'abord  se  rendre  compte  :  elle  offre  trois  parties  solides,  les 
grappes  ou  rafles,  les  pellicules,  les  pepins;  une  partie  li- 
quide,  le  jus.  —  Examinons  separement  et  brievement  ces 
quatre  parties  du  mout. 

1°  Nous  avons  vu  plus  haut  (§  282)  que  la  grappe  peut  etre 
consideree  surtout  comme  un  reservoir  d'acide  tannique.  Ici 
je  dois  ajouter  que  les  experiences  directes  sur  ce  sujet  laissent 
beaucoup  a  desirer;  elles  sont  insuffisantes  pour  caracteriser 
Uacide,  qui,  comme  nous  l'avons  vu,  presente  de  nombreuses 
varietes.  —  Les  autres  elements  de  la  grappe  sont  encore 
inconnus. 

2°  Les  pellicules  ont  une  grande  importance;  elles  four- 
nissent  1'oenocyanine  et  une  certaine  quantite  d'acide  tannique 
encore  ;  pour  la  couleur,  tout  le  monde  en  est  bien  assure 
d'un  coup  d'oeil ;  on  peut  meme  la  preparer  avec  les  pellicules 
mieux  qu'avec  le  \in.  Pour  l'acide  tannique,  on  le  trouve  en 
faisant  bouillir  les  pellicules  avec  de  l'eau  distillee  et  en 
versant  de  la  gelatine  dans  la  dissolution,  comme  pour  les 
grappes.  Le  vernis  qui  les  couvre  est  regarde  comme  de  la 
cire  ;  on  peut  le  dissoudre  dans  l'alcool  pur. 

3C  Les  pepins  n'ont  pas  ete  analyses  completement,  pas  plus 
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que  les  rafles  et  les  pellicules.  On  sait  uniquement  qu'ils  sont 
tres-riches  en  tannin  et  en  huile.  —  La  presence  de  cette 
derniere  a  beaucoup  d'importance.  On  doit  lui  attribuer  la 
formation  des  acides  gras  contenus  dans  les  ethers  dont  nous 
avons  parle  (§  201),  et  qui  sont  les  elements  essentiels  du 
bouquet. 

Ces  trois  parties  forment  le  marc  de  raisin  apres  le  pres- 
surage,  c'est-a-dire  a  peu  pres  le  tiers  du  mout  lors  de  la  mise 
encuve. 

On  doit  leur  aj outer  le  parenchyme  du  grain,  forme  par  du 
tissu  cellulaire;  mais  sa  quantite  n'est  pas  tres-considerable. 

4°  La  partie  liquide,  le  jus,  est  la  plus  importante. 

Elle  contient  : 


SUBSTANCES 
NEUTRES. 


Grammes. 

Eau 860  a  830 

Sucre  de  raisin  (glycose  et  chylariose) 150    300 

Gomme 1 

Mucilage j 

Pectine 

Matieres  grasses  (huile,  cire,  etc.) 

iHuiles  essentielles 

Matieres  incunnues  appelees  vaguement  exlrait 

'Albumine  vegetale  et  matieres  azotees 

Tartrates  et\ 


Sels 


a  acides  \  racemates. 

vegetaux.  j  Citrates?  . . 

VMalates 

(Sulfates 
Azotates?.. 
Phosphates. 
Silicates... 
Chlorures  ?  bromures  ?  i  odures  ? 

fluomres? 

tartrique 

substances  1  mcemique 

acides     )  citrique 

malique 


a  base  de 

Potasse 

Soude 

Chaux 

Magnesie 

Alumine 

lOxyde  de  fer.. 
Ammoniaque.. 


30       20 


1040.1 150 


18 
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547.  —  L' element  dont  la  connaissance  exacte  importe  le 
plus  au  A/igneron  pour  diriger  le  travail  de  fermentation  est  le 
sucre ;  il  serai t  bien  a  desirer  de  pouvoir  mesurer  ce  sucre 
par  une  operation  tres-simple,  par  exemple,  au  moyen  d'un 
areometre;  mais  le  sucre  n'etant  jamais  seul  dans  le  jus,  et  sa 
proportion  relative  aux  autres  matieres  n'etant  pas  constante, 
on  ne  peut  compter  sur  ces  instruments  d'une  maniere 
absolue.  lis  ne  donnent  que  des  approximations. 

548.  —  On  a  propose  beaucoup  d'instruments  pour  cette 
determination,  on  plutot  on  a  refait  le  meme  instrument  de 
vingt  manieres.  J'engage  mes  lecteurs  a  n'en  conserver  qu'un 
seul,  le  densimetre,c'est-a-dire  l'instrument  conseille  parGay- 
Lussac,  et  qui  donne  immediatement  la  densite  du  liquide  oil 
on  le  plonge.  Cette  densite  est  un  renseignement  absolu, 
tandis  que  les  degres  des  areometres  sont  relatifs  et  fondes 
sur  des  bases  on  ne  peut  plus  vaines.  Un  des  grands  fleaux  de 
la  pratique,  une  des  grandes  causes  de  la  repulsion  inspiree 
par  certaines  donnees  scientifiques,  ce  sont  tous  ces  instru- 
ments que  chacun  tourne  et  retourne  pour  y  attacher  un  nou- 
veau  nom,  leplus  souvent  sans  la  moindre  necessite. 

549.  — La  plus  grande  densite  des  mouts  parait  etre,  en 
France  au  moins,  de  1150,  c'est-a-dire  que  lepoids  d'un  litre 
de  mout  peut  aller  jusqu'a  1 1 50  grammes,  tandis  que  le  litre 
d'eau  pure  pese  1000  grammes  (1) ;  la  plus  faible  est  d'en- 
viron  1040  (§  346). 

550.  —  Le  densimetre  est  un  flotteur  en  vcrre  comme 
l'alcoometre  dont  nous  avons  parle  (§  7) ;  mais  il  est  quelque- 
fois  cylindrique  (fig.  29);  il  affleure  dans  1'eau  pure  au  de- 


(1)  I/eau  presente  cc  poids  a  la  temperature  de  +  4°.  Elle  ne  pese  plus 
tout  a  fait  1000  grammes  par  litre  a  +  15%  mais  la  difference  est  tres- 
faible;  nous  la  ncgligerons  dans  tout  ce  qui  va  suivrc  et  nous  admettrons 
1000  grammes  meme  a  +  15°. 
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gre  100(y,  il  s'enfonce  beaucoup  moins  dans  le  mout,  et 
marque  de  suite  1120,  1140,  etc.,  si  le  mout  pese  par  litre 
1120,  1140  grammes.  — Apres  la  fermentation,  il 
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descend  dans  le  vin  et  marque  960,  950,  etc.,  si  le 
vin  est  plus  leger  que  Feau,  comme  il  Test  ordinai- 
rement,  et  s'il  pese  960,  950  grammes  par  litre.  — 
L' usage  de  1' instrument  est  rendu  tres-facile  en  se 
bornant  a  mentionner  les  decagrammes  en  plus  ou 
en  moins,  comme  F  administration  des  contributions 
indirectes  le  fait  dans  la  mesure  des  richesses  en 
sucre.  Lorsqu'un  jus  de  betteraves  marque  1056  au 
densimetre,  on  fait  abstraction  des  chiffres  de  mille 
et  de  centaines.  On  ne  mentionne  que  les  deca- 
grammes, et  ce  sont  eux  qui  correspondent  aux  de- 
gres  de  l'instrument ;  on  dit  :  le  jus  marque  5°, 6. 
—  Si  le  mout  donnait  1129  au  densimetre,  on 
dirait  qu'il  marque  12°, 9  ;  et  ainsi  de  suite. 

551.  —  D'ailleurs  on  peut  eviter  Femploi  des 
flotteurs   en  verre,    qui   sont    tres-fradles  et  qui 

Fin.  29 

exigent  un  tube  de  fer-blanc  ou  de  verre  pour 
contenir  le  liquide  dont  on  desire  connaitre  la  densite. 
Ces  objets  se  perdent,  se  cassent  et  sont  un  embarras  pour 
beaucoup  de  personnes.  —  Mais  tout  le  monde  peut  trou- 
ver  la  densite  du  mout  par  une  operation  bien  simple  et 
tout  aussi  exacte  :  choisissez  parmi  quelques  bouteilles  or- 
dinaires  d'un  litre  (en  verre  blanc,  si  vous  en  avez  a  votre 
portee)  celle  qui  contiendra  juste  1000  grammes  d'eau  lors- 
qu'elle  sera  pleine  et  rase  :  marquez-la  de  maniere  a  la 
bien  reconnaitre  (par  exemple,  inscrivez,  sur  sa  surface,  en 
la  piquant  avec  une  pointe  d'acier,  le  poids  qu'elle  presente 
elant  bien  seche) ;  vous  n'aurez  plus  qu'a  la  remplir  de 
mout,  a  bien  essuyer  l'exterieur  et  a  la  peser  pour  connaitre 
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la  densite  que  vous  eherchez.  —  Si  le  mout  dont  la  bouteille 
est  pleine  pese  1083  grammes,  il  offre  evidemment  ce  poids 
au  litre,  et  sa  densite  est  de  1 ,083.  II  marquerait  8°,  3  au  den- 
simetre.  II  est  bon  de  refroidir  le  mout  a  15  degres  s'il  est 
chaud.  On  le  tient  quelques  instants  dans  un  seau  d'eau  de 
puits  avantde  le  peser. — Si  la  bouteille  se  casse,  on  la  remplace 
aisement.  Cette  methode  est  de  beaucoup  la  plus  sure  quand 
on  possede  de  bons  poids  et  une  bonne  balance,  ce  qui  n'est 
pas  rare.  Quant  a  la  balance,  si  son  exactitude  n'est  pas  tres- 
grande,  on  s'en  sert  de  la  maniere  suivante  :  On  met  sur  1'un 
des  plateaux  un  poids  superieur  d'emviron  200  grammes  a 
celui  de  la  bouteille  remplie  d'eau  (a  1  ou  2  grammes  pres, 
sans  plus  de  precision),  et  on  conserve  ce  poids  qu'on  peut 
faire  soi-meme  en  fondant  du  plomb.  —  On  mesure  exacte- 
ment  les  poids  necessaires  sur  l'autre  plateau  pour  lui  faire 
equilibre  ;  supposons  2296  grammes.  —  Cela  fait,  lorsqu'on 
veut  peser  un  mout,  on  met  le  morceau  de  plomb  sur  son 
plateau  (toujours  sur  le  meme)  et  on  place  la  bouteille  sur 
l'autre;  puis  on  fait  equilibre  au  morceau  de  plomb  en  met- 
tant  les  poids  necessaires  a  cote  de  la  bouteille.  —  L' equilibre 
etant  fait,  on  compte  ces  poids  :  admettons  112  grammes. 
On  sait  que  sans  la  bouteille  il  en  faudrait  2296 ;  c'est  que 
la  bouteille  pese  2296  —  112  ou  2184  grammes;  d'ailleurs, 
onconnait  le  poids  de  la  bouteille  seche,  soit  1046  grammes. 
On  voit  que  le  mout  pese  2184  —  1046  ou  1138  grammes. 
—  Sa  densite  est  done  1,138,  et  il  marquerait  13°,8  au  den- 
simetre. 

552.  — Maintenant,  veut-on  connaitre,  d'apres  la  densite, 
la  richesse  en  sucre?  On  est  reduit,  sur  ce  point,  a  se  con- 
tenter  d' approximations.  D'abord  on  ne  peut  se  servir  imme- 
dialement  de  la  densite  du  mout  pour  evaluer  cette  richesse ; 
il  faut  d'abord  connaitre  le  poids  des  autres  matieres  et  leur 
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influence  sur  la  densite  du  mout.  Ce  serait  un  probleme  assez 
difticile  a  resoudre  s'il  etait  necessaire  de  trouver  les  matieres 
etrangeres  avec  une  grande  precision.  Dans  la  pratique,  on 
peut  se  con  tenter  d'admettre  deux  hypotheses  tres-peu  eloi- 
gners de  laverite  :  la  premiere,  c'est  qu'un  litre  de  mout  ren- 
ferme,  terme  moyen,  25  grammes  de  substances  solides  etran- 
geres au  sucre  (p.  273);  la  seconde,  c'est  que  l'influence  de 
ces  25  grammes  sur  la  densite  du  mout  est  la  meme  que  celle 
de  25  grammes  de  sucre.  On  reduit  ainsi  la  question  a  des 
termes  bien  simples  :  on  prend  la  densite  du  mout  au  moyen 
du  densimetre,  et  on  la  diminue  de  la  quantite  0,0 M  ou  0,012 
que  pourrait  produire  un  poids  de  sucre  egal  a  25  grammes. 
Cette  densite  reduite  exprime  alors,  avec  une  approximation 
suffisante,  ia  densite  relative  au  sucre  proprement  dit.  —  Un 
mout  donne-t-il,  par  exemple,  10°, 8  au  densimetre,  a-t-iJ, 
par  consequent,  la  densite  de  1,108  :  on  diminue  cette  den- 
site de  0,011,  et  le  reste  1,097  exprime,  a  tres-peu  pres,  le 
poids  specifique  donne  parle  sucre  de  raisin. 

555.  —  Reste  maintenant  a  trouver  la  liaison  de  cette  den- 
site avec  la  proportion  du  sucre  qui  la  fournit.  Ici  encore  nous 
manquons  de  renseignements  bien  precis;  on  n'a  pas  fait 
d'experiences  directes  sur  la  densite  que  le  sucre  de  raisin  peut 
donner  a  l'eau,  faute  de  pouvoir  extraire  du  raisin  le  sucre 
absolument  pur.  On  admet  que  ce  sucre  donne  absolument  le 
meme  resultat  que  le  sucre  ordinaire  de  canne  dont  il  pro- 
vient,  ce  qui  n'est  pas  tout  a  fait  exact,  mais  differe  tres-peu, 
cependant,  de  la  verite.  Quoi  qu'il  en  soit,  voici  le  tableau  des 
principaux  renseignements  qu'on  puisse  desirer  et  obtenir, 
par  ce  moyen,  sur  les  mouts.  J'ai  calcule  les  richesses  de 
l'eau  sucree,  suivant  la  densite,  d'apres  M.  Payen. 
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DENSITES 

DEGRES 

du 

SUCRE 

DANS 

RAPPORT 

du  sucic a  I'eau 

VOLUME 

de  100  kiloyr. 

ALCOOL 
produit  par  100  litres . 

densimMre. 

iOO  litres. 

400  kilogr. 

en  poids. 

de  mout. 

en  litres. 

en  kilogr. 

kit. 

kil. 

lit. 

kil. 

kil. 

1010 

1 

2.3 

2.3 

1  :  42.5 

99.01 

1.56 

1.24 

1020 

2 

4.5 

4.3 

»     22.0 

98.04 

3.05 

2.42 

1030 

3 

G.7 

0.3 

»     14.9 

97.09 

4.54 

3.60 

1040 

4 

9.0 

8.3 

»>     11.0 

9K.15 

6.09 

4.84 

1050 

5 

11.3 

10.3 

»       8.7 

95.24 

7.65 

6.08 

1060 

6 

13.5 

12.3 

»       7.1 

94 .  34 

9.14 

7.26 

1070 

7 

15.7 

14.3 

»       6.0 

93.46 

10.63 

8.45 

1080 

8 

17.8 

16.3 

.»       5.1 

92.59 

12.05 

9.58 

1090 

9 

20.0 

18.3 

»>       4.5 

91.74 

13.54 

10.76 

1100 

10 

22.3 

20.3 

o       3.9 

90.91 

15.10 

12.00 

11 10 

1  1 

24.5 

22.3 

»       3.5 

90.09 

16.68 

13.18 

1120 

12 

20.7 

24.3 

.»       3.1 

89.29 

18.06 

14.36 

1130 

13 

28.8 

263 

»»       2.8 

88.49 

19.49 

15.49 

1140 

14 

31.0 

28.3 

».       2.6 

87.72 

20  98 

16.68 

1150 

15 

33.3 

30.3 

»       2.3 

86.96 

22.54 

17.92 

Lorsqu'on  emploiera  ce  tableau  pour  calculer  le  rendement 
alcoolique  d'un  mout,  il  faudra  se  rappeler  que  le  sucre  dont 
il  yest  parle  est  le  sucre  de  canue.  100  parties  de  ee  sucre  or- 
dinaire equivalent  a  105,263  de  sucre  de  raisin  (desseche  au- 
tant  que  possible  (C12H12H12),  et  fournissent  par  consequent 
53,8  d'alcool.  —  Ainsi,  le  mout  qui  pese  1 120,  dans  lequel  le 
densimetre  marque  12  degres,  contient,  dans  100  litres, 
26k%7  de  sucre  ordinaire,  ou,  ce  qui  revient  au  meme,  la 
quantite  equivalente  de  sucre  de  raisin;  il  donnera  14kil-,3646 
d'alcool  ou  18'% 065  de  ce  liquide. 

554.  —  Les  nombres  de  la  derniere  colonne  permettent 
de  calculer  sans  peine  le  volume  d'eau-de-vie  que  fournira  le 
mout  par  100  litres.  L'eau-de-vie  commune  contient  des  vo- 
lumes egaux  d'alcool  pur  et  d'eau.  Par  consequent,  le  mout 
qui  fournirait  15liL,10  d'alcool  donnera  30IiL,20  d'eau- 
de-vie. 

35o.  —  Deux  auteurs  nous  ont  donne  des  resultats  qui 
permettent  de  comparer  les  nombres  obtenus  par  les  conside- 
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rations  precedentes  avec  ceux    que  les  mouts  fournissent. 
M.  Julia  Fontenelle  a  obtenu  les  resultats  au  moyen  des- 
quels  je  construis  le  tableau  suivant  : 


RAISINS 

QUI    OiNT    FOURNI    LES    MOUTS. 


Vignoble  Enjalrii 

Tenet... 

Hibeirenc 

Itlanquette 

Piquepnuille 

Caragnane 

Grenache 

Vignoble  Julia. 

Terret 

Ribeirenc 

Blanquette 

Piquepouille  gris 

Caragnane 

Piquepouille  noir. . . 
Grenache 


DENSITES. 


1095 
1107 

mi 

H07 
lllfi 
1125 


1099 
Mil 

mi 
1111 

1116 
1125 

1125 


DENSITES 


1084 
1096 
1100 
1096 
1105 
1114 


1088 
1100 
MOO 
1100 
1105 
1114 
1U4 


ALCOOL. 


EXPERIENCE. 


11.8 
12.3 
12.7 
12.3 
12.7 
13.1 


12.3 
13.1 
13.1 
12.9 
13. « 
13.9 
13.5 


12.2 
14.5 
15.1 
14.5 
15.8 
17.2 


12.3 
15.1 
15.1 
15.1 
15.8 
17.2 
17.2 


La  difference  du  calcul  et  de  1' experience  est  assez  grande 
en  general ;  mais  M.  Julia  n'a  distille  le  Yin  qu'au  1/4,  ce  qui 
ne  fournit  pas  tout  l'alcool  (§  G).  II  a  d'ailleurs  fait  observer 
lui-meme  que  le  vin  gardait  encore  du  sucre,  car,  I'annee  sui- 
vante,  les  memes  vins  donnerent  une  quantite  plus  forte  d'al- 
cool.  Le  piquepouille  noir,  qui  avait  donne  13,9,  donna,  six 
inois  plus  tard,  15,03  (1). 

De  son  cote,  M.  de  Gouvenain  a  donne  des  nombres  qui 
conduisent  aux  comparaisons  suivantes  (2)  : 

(1)  Journal  de  pharmacie  [2],  IX,  443. 

(2)  Maison  rustique  du  dix-neuvieme  siecle,  p.  19  i. 
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DENSITE 

»U    MOUT. 

DENSITE 

REDUITE. 

ALCOOL. 

EXPERIENCE. 

CALCUL. 

1070 

1059 

9.C7 

8.99 

1079 

1068 

10.74 

10.33 

1083 

1072 

11.10 

10.91 

Cette  fois,  tous  les  nombres  calcules  sont  trop  faibles,  mais 
ils  se  rapprochent  beaucoup  de  1' experience. 


DU  DECUVAGE. 


556.  —  Encore  un  sujetqui  pretea  la  discussion  et  sur  le- 
quel  on  a  ecrit  des  volumes  sans  pouvoir  tomber  d'accord,  ce 
qui  arrive  neeessaireinent  pour  toutes  les  discussions  dont  les 
bases  sontincertaines.  Pour  sa voir  exactement  a  quelle  epoque 
on  doit  operer  le  decuvage,  il  faut,  de  toute  necessite.  con- 
naitre  exactement  la  composition  de  toutes  les  parties  du  mout, 
afin  de  juger  l'influence  de  chacune  d'elles  et  de  determiner 
le  moment  oil  doit  cesser  cette  influence.  Ainsi,  quand  la  fer- 
mentation vive  a  cesse,  quand  le  sucre  est  change  tout  entier 
en  alcool,  on  ne  devrait  pas  attendre  plus  longlemps,  et  il  fau- 
drait  decuver  de  suite  si  les  parties  du  mout  qui  ne  prennent 
pas  une  part  directe  a  la  fermentation  alcoolique,  les  rafles, 
les  pellicules,  les  pepins,  ne  jouaient  aucun  role  important 
dans  la  formation  du  vin.  Mais  ces  parties  sont  loin  d'etre  inu- 
tiles,  elles  donnent  du  tannin,  de  la  couleur,  des  corps  gras ; 
et  ces  corps  ne  sont  pas,  a  beaucoup  pres,  sans  valeur. 

5i57.  —  La  question  est  done  de  savoir  si,  pendant  le  temps 
que  la  fermentation  alcoolique  a  dure,  ces  trois  parties  solides 
ont  abandonne  la  meilleure  proportion  des  elements  qu'elles 
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peuvent  fournir.  Si  cela  est,  le  decuvage  doit  etre  fait  de  suite ; 
un  sejour  prolonge  ne  ferait  que  leur  permettre  d'introduire 
dans  le  vin  un  exces  de  tannin  ou  de  couleur,  ou  meme  de 
corps  gras  plus  ou  moins  modifies  et  capables  de  nuire.  Au 
contraire,  si  les  rafles,  les  pellicules,  les  pepins,  n'ont  pas 
donne  tout  ce  qu'il  etait  bon  de  leur  prendre,  on  doit  conti- 
nuer  de  garder  le  mout  dans  les  cuves  jusqu'au  moment  con- 
venable. 

558.  —  Disons  maintenaht  combien  la  solution  de  cette 
question  est  difficile.  Pour  la  couleur,  on  juge  aisement  ce 
qu'on  doit  faire;  Foenocyanine  etant  plus  soluble  dans  un 
liquide  alcoolique  que  dans  les  liquides  aqueux,  et  faction 
de  l'oxygene  etant  souvent  necessaire  pour  achever  de  la  de- 
velopper  (§  294),  le  vin  peut  se  colorer  fortement  pendant 
quelques  jours  apres  la  terminaison  complete  de  la  fermenta- 
tion alcoolique  par  f  effet  de  sa  richesse  en  alcool  et  par  celui 
d'une  petite  absorption  d'oxygene.  —  II  fauclrait  done  conser- 
ver  le  vin  dans  les  cuves,  d'un  cote,  lorsque  les  raisins  ont  la 
pellicule  epaisse,  pen  permeable,  ce  qui  retarde  a  la  fois  sa 
formation  dans  le  grain,  en  cas  de  maturite  tardive,  et  son 
exhaustion  dans  la  cuve,  et,  de  Y autre,  quand  l'oxygene 
n'aura  pas  ete  suffisamment  absorbe  pendant  le  foulage,  con- 
trairement  a  ce  que  j'ai  bien  recommande. 

Quant  au  tannin,  la  degustation  seule  peut  donner  de  bonnes 
indications ;  il  faut  seulement  avoir  pris  l'habitude  de  bien  re- 
connaitre  la  vraie  saveur  de  l'acide  tannique  et  les  change- 
ments  que  le  temps  peut  amener  dans  cette  saveur. 

Pour  les  corps  gras,  aucun  moyen  convenable  de  les  me- 
surer  ne  parait  pouvoir  etre  recommande  jusqu'a  present. 
Cependant,  comme  farome  du  vin  depend  a  peu  pres  unique- 
ment  de  ces  corps  gras  ou  de  leurs  derives,  on  examinera  tres- 
attentivement  si  cet  arome  gagne  un  peu  de  perfection  par  un 
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sejour  plus  prolonge  dans  la  cuve;   et  Ton  agira  en  conse- 
quence. 

559.  —  En  general,  il  est  bon  de  ne  pas  depasser  le  mo- 
ment ou  la  chaleur  de  la  fermentation  s'est  dissipee  tout  entiere 
(meme  dans  la  cuve  entouree  de  paille) ;  oil  l'acide  carbonique 
cesse  entitlement  de  se  produire,  et  oil  la  densite  du  mout, 
qui  a  diminue  continuellement,  cesse  de  s'affaiblir.  —  Le  de- 
gagement  de  l'acide  carbonique  etant  le  phenomene  le  plus 
saillant,  on  s'en  servira  bien  aisement  pour  suivre  la  marche 
de  1' operation.  —  Dans  les  cuves  fermees,  on  se  contente  de 
plonger  un  instant  le  bout  du  tube  t  {fig.  22  et  23)  sous  l'eau 
d'un  verre  qu'on  emporte  avec  soi.  Dans  les  cuves  ouvertes,  il 
faut  avoir  recours  a  Tappareil  tres-simple  indique  par  Gay-Lus- 
sac  (1).  (Test  un  gazoscope  (fig.  30),  une  cloche  G,  de  cuir, 


Fig.  30. 

de  caoutchouc,  ou  de  verre  meme,  suspendue  par  une  corde  f 
dans  le  mout  M.  Cette  cloche  recoit  le  gaz  au  travers  d'un 
cone  de  grillage  en  osier  R,  que  la  plus  legere  secousse  de- 


,1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [2],  XVIII,  388. 
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barrasse  toujours  des  pellicules,  rafles,  etc.  Le  gaz  trouve  line 
issue  par  le  tubede  caoutchouc  t\  et  on  observe  la  rapiclite  de 
son  degagement  dans  l'eau  du  vase  V  suspendu  aux  parois  de 
la  cuve  par  un  support  convenable. 

560.  —  Un  procede  tres-simple  pour  juger  de  l'opportu- 
nite  du  decuvage  est  celui  de  Bertholon.  Ce  procede  consiste 
a  saisir  le  moment  ou  la  liqueur,  apres  avoir  acquis  tout  son 
gonflement  par  la  formation  de  l'acide  carbonique  arrete  sous 
le  chapeau  et  dans  les  cellules  des  grains,  commence  a  retom- 
ber.  Pour  connaitre  ce  moment,  il  suffit  de  placer  une  regie 
verticale  de  bois  mince,  supportee  par  du  liege  dans  le  tube  V 
[fig.  22),  et  d'observer  chaque  jour  ses  mouvements  en  debou- 
chant  le  tube.  Des  lignes  Iracees  sur  cette  regie  font  voir 
aisement  la  marche  du  niveau  du  liquide.  —  Aussitot  que  le 
sucre  est  entierement  detruit  et  que  l'acide  carbonique  cesse 
de  se  former,  la  quantite  de  ce  gaz  qui  reste  sous  le  chapeau 
diminue  promptement,  et  le  volume  du  vin  revient  a  son  etat 
primitif :  la  regie  s'abaisse  et  montre  la  fin  de  la  fermentation. 

Beaucoup  d'oenologues  recommandent  ce  moyen  qu!  est 
en  effet  tres-simple ;  mais  quelques-uns  veulent  voir  dans  ce 
petit  instrument  un  guide  plus  sur  que  tons  les  autres  :  c'est 
une  grande  erreur. 

561.  — On  peut  juger  aussi  que  la  fermentation  est  a  son 
terme  par  la  disparition  de  la  chaleur  que  ce  curieux  pheno- 
mene  engendre ;  mais  cette  disparition  est  bien  plus  difficile  a 
caracteriser  que  celle  de  l'acide  carbonique.  La  temperature 
de  la  cuve,  apres  avoir  monte  de  plusieurs  degres  au-dessus  de 
la  temperature  de  Fair,  descend  ensuite  et  finit  par  se  mettre 
en  equilibre  de  chaleur  avec  les  corps  environnants.  Le  mo- 
ment reel  ou  la  production  de  calorique  cesse  d' avoir  lieu 
n'est  pas  facile  a  saisir.  Le  thermometre  place  dans  la  cuve 
(§§  329  et  335)  montre  bien  un  abaissement  aussitotque  1'acti- 
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vite  de  la  fermentation  vient  a  se  ralentir;  mais,  malgre  ce  ra- 
lentissement,  la  transformation  du  sucre  en  alcool  dure  en- 
core, et  il  ne  serait  pas  temps  de  decuver.  D'un  autre  cole, 
si  Ton  attend  que  le  thermometre  indique  une  temperature 
semblable  acelle  de  Fair,  on  commetune  erreur  en  sens  con- 
traire,  c'est-a-dire  que  la  chaleur  developpee  par  la  fermen- 
tation se  conserve  dans  le  vin  longtemps  apres  l'heure  oil  la 
combustion  du  glycose  a  cesse  (§  254).  L'equilibre  de  tempe- 
rature exige  plusieurs  jours  pour  se  reproduire,  suivant  la 
masse  du  vin,  l'etat  de  la  surface  des  cuves,  etc.  II  faut  done 
une  observation  attentive  pour  tirer  du  thermometre  des  in- 
ductions utiles  en  ce  qui  concerne  l'instant  du  decuvage. 

562.  —  La  diminution  de  densite  perniet  de  se  conduire 
plus  surement.  Tant  que  le  sucre  disparait  et  fait  place  a  de 
F alcool,  la  pesanteur  specifique  du  mout  diminue.  On  a  dit 
qu'elle  retombait  toujours  a  0  des  areometres;  cela  n'est  pas 
exact :  elle  s'arrete  souvent  a  ce  terme ;  mais  elle  n'y  parvient 
pas  toujours,  et  quelquefois  elle  le  depasse ;  bien  qu'en  ces 
differents  cas  la  fermentation  soit  egalement  completee.  II 
suffit  done  de  bien  reconnaitre  le  moment  ou  la  diminution 
cesse,  pour  etre  sur  que  le  vin  est  bon  a  faire  sortir  des 
cuves. 

365.  —  Au  lieu  du  densimetre,  M.  de  Vergnette-Lamotte 
emploie  un  appareil  aujourd'hui  tres-repandu  enBourgogne. 
C'est  une  sphere  de  cuivre  etame  ou  de  fer-blanc,  lestee  de 
maniere  a  representer  la  densite  de  i'eau,  c'est-a-dire  un 
poids  de  1,000  grammes  et  le  volume  de  1  litre,  a  la  tem- 
perature de  1 5°.  Ce  savant  cenologue  a  reconnu  que  le  vin  est 
dans  les  bonnes  conditions  pour  le  decuvage  (enBourgogne), 
lorsque  la  densite  se  trouve  comprise  entre  990  et  1010  gram- 
mes, moyenne  1,000  grammes  ;  la  sphere  devra  done  flotter 
sur  le  mout  jusqu'au  moment  oil  la  densite  deviendra  1 ,000 
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ou  a  peu  pres  celle  de  l'eau,  puis  elle  s'enfoncera  et  tombera 
au  fond  du  liquide  aussitot  que  la  densite  diminuera  davan- 
tage.  Le  moment  de  sa  chute  sera  celui  du  decuvage.  —  Cet 
instrument  et  son  emploi  sont  des  plus  simples  :  il  faut  seu- 
lement  bien  prendre  garde  aux  bosselures ,  car  la  sphere 
serait  hors  de  service  (1). 

364.  —  Le  signe  le  plus  certain  de  l'opportunite  du  decu- 
vage est  le  terme  du  developpement  de  1'alcool.  En  distillant 
chaque  jour  une  petite  portion  de  la  cuvee,  ce  qui  est  si  facile 
avec  l'appareil  Salleron,  personne  ne  peut  hesiter  sur  le 
moment  ou  Ton  doit  regarder  la  fermentation  comme  par- 
faite.  Souvent  ce  developpement  complet  de  1'alcool  n'exige 
pas  plus  de  vingt  a  vingt-quatre  heures.  —  Mais  souvent  aussi 
le  decuvage  ne  peut  avoir  lieu  qu'au  bout  de  quinze  jours  ou 
davantage. 

565. — Pour  connaitre  le  terme  de  la  formation  de  1'alcool, 
on  peut  constater  l'absence  du  sucre  dans  le  mout,  et  Ton  y 
parvient  aisementparla  methodeque  j'ai  indiquee  en  1850  (2). 
On  se  procure  du  merinos  blanc,  on  le  trempe  pendant  quel- 
ques  minutes  dans  une  solution  de  une  partie  de  bichlorure 
d'etain  et  2  parties  d'eau.  On  le  fait  secher  au  bain-marie, 
sur  une  bande  de  meme  etoffe,  et  on  le  decoupe  en  bande- 
lettes  (8  a  10  centimetres  de  long  sur  2  a  3  de  large).  Tous 
les  pharmaciens  prepareront  ces  bandelettes  sans  peine.  — 
Pour  juger  de  l'absence  du  sucre  dans  le  mout,  on  met  une 


(1)  A  cette  premiere  sphere  M.  de  Vergnette-Lamotte  en  joint  une  se- 
conde  ;  mais  ce  n'est  plus  pour  le  decuvage,  c'est  pour  fixer  le  moment  ou 
Ton  doit  fouler  le  chapeau.  L'auteur  a  observe  la  densile  d'un  grand 
nombre  de  mouts  au  maximum  de  temperature,  c'est-a-dire  a  Tepoque  ou 
il  convient  de  fouler.  Cette  densite  est  1030.  La  deuxieme  sphere  a  cette 
densite,  et,  lorsqu'elle  plonge,  on  doit  proceder  au  refoulement  du  cha- 
peau. [Actes  du  Congres  des  vignerons,  Dijon,  p.  257.) 

(2)  Comptes  rendus  de  I'Academie  des  sciences,  18  mars. 
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goutte  de  ce  liquide  sur  une  banclelette,  et  on  la  chauffe  dou- 
cement  au-dessus  d'un  ou  deux  charbons.  La  goutte  seche 
promptement,  et  tout  a  coup  elle  devient  noire  s'il  resle  du 
sucre.  Cette  couleur  noire  se  forme  avant  que  le  merinos 
commence  a  jaunir  par  Taction  du  feu.  —  Le  sucre  se  change 
en  caramelin.  (Voyez  la  deuxieme  Partie.  Evaluation  du 
sucre.) 

56(5.  —  Je  crois  inutile  d'insister  ici  de  nouveau  sur  les 
soins  a  prendre  pour  operer  le  decuvage.  On  a  vu  plus  haut 
(§  176)   tous  les  inconvenients  d'un  mauvais  soutirage  :  ces 
inconvenients  se  produisent  avec  le  plus  de  force  dans  les  cas 
ou  le  vin  acquiert  la  vitesse  que  lui  donne  une  grande  hauteur. 
II  est  alors  plus  que  jamais  necessaire  de  les  eviter ;  on  ne  doit 
pas  soutirer  avec  le  contact  de   l'air;  on  ne  doit  pas  surtout 
faire  usage  des  robinets  qui  crachent  :  il  faut  conduire  le  vin 
dans  les  tonneaux  au  moyen  des  tubes  de  cuir  ou  de  caout- 
chouc dont  j'ai  parte.  —  Si  Ton  n'a  pas  ces  ressources,  il  faut, 
autant  que  possible,  eviter  le  contact  de  l'air,  en  transportant 
le  vin  dans  des  vases  presque  fermes.  Un  des  moyens  les  plus 
simples  consiste  a  se  servir  de  seaux  munis  d'une  planchette 
mince  en  bois,  ronde  et  presque  du  meme  diametre  que  le 
seau.  Cette  planchette  volante  est  suspendue  par  un  bout  de 
ficelle  ou  de  cuir  a  Tun  des  anneaux  dans  lesquels  s'accroche 
1'anse  du  seau.  A  mesure  que  le  vin  remplit  ce  dernier,  la 
planchette  flotte  et  forme  un  couvercle  suffisant  pour  eviter 
la  plus  grande  partie  des  effets  de  l'air  pendant  le  transport. 

DU   PRESSURAGE. 

567.  —  Lorsqu'on  a  soutiretout  le  vin  que  les  ratles,  pel- 
licules,  etc.,  ne  retiennent  pas  dans  les  cuves,  c'est-a-dire  le 
surmout  ou  premier  vin,  il  faut  encore  obtenircelui  qui  reste 
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absorbe  par  ces  parties  solides  ,  et  le  moyen  le  plus  conve- 
nable  est  d'employer  la  pression.  —  On  porte  done  le  marc 
sous  des  appareils  tres-puissants  nommes  pressoirs. 

568. —  Un  bon  pressoir  doit  remplir  deux  conditions  essen- 
tielles  au  point  de  vuedu  travail :  il  doit  fournir  une  puissance 
telle  qu'on  obtienne  a  volonte  presque  tout  le  liquide  dont  le 
marc  est  imbibe  ;  de  plus  ,  il  doit  pouvoir  exercer  cette  puis- 
sance par  degres  insensibles  ou  rapidement,  suivant  le  desir 
du  vigneron ;  il  doit  surtout  distribuer  la  pression  le  plus  ega- 
lement  possible.  —  Aujourdliui,  les  perfectionnements  de 
mecanique  generate  sont  tres-grands  et  les  bons  pressoirs 
sont  communs. 

Je  ne  crois  pas  necessaire  d'entrer  ici  dans  des  details  de 
construction  de  ces  machines  :  je  presenterai  seulement  quel- 
ques  courtes  observations. 

II  y  a  des  pressoirs  de  toutes  formes  :  mais  on  peut  les  di- 
viser  en  deux  classes  :  1°  les  pressoirs  a  leviers  ;  2°  les  pres- 
soirs a  vis. 

569.  —  On  reproche  aux  pressoirs  a  levier  de  tenir  beau- 
coup  de  place  et  de  presser  inegalement.  Le  premier  reproche 
est  fonde,  mais  il  n'est  pas  grave;  quant  au  second,  Ton  y  re- 
medie  bien  aisement,  en  faisant  bien  porter  sur  le  centre  du 
mouton  l'effort  transmis  par  le  levier.  —  Un  avantage  reel  de 
ces  pressoirs  est  de  developper  la  pression  sans  secousses, 
condition  tres-importante  dans  presque  tous  les  cas. 

570.  —  Les  pressoirs  avis  donnent  aussi  de  bons  resultats. 
On  emploie  dans  nos  contrees  un  systeme  assez  simple  et  assez 
peu  coiiteux.  Sur  Faxe  de  la  roue  a  chevilles  est  une  forte  vis 
sans  fin,  engrenant,  au  centre  du  mouton  ,  deux  roues  liees 
chacune  a  une  forte  vis  pour  exercer  la  pression  en  deux 
points  et  la  repartir  le  plus  egalement  possible.  On  est  gene- 
ralement  satisfait  de  ces  pressoirs. 
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371.— Le  choix  des  pressoirs  et  leur  entretien  merite  beau- 
coup  d' attention ;  mais  ce  qui  en  merite  davantage,  c'est  le  soin 
quon  doit  apporter  a  conserver  toute  la  proprete  possible  dans 
le  pressurage.  Nettoyer  toutes  les  parties  du  pressoir,  veiller 
a  ce  que  le  barlon,  s'il  est  a  fleur  de  terre,  ne  recoive  pas  de 
boue,.  etc.,  etc.,  sont  des  precautions  indispensables  etqui  ont 
bien  plus  d 'influence  sur  la  qualite  du  vin  que  la  puissance  de 
pression  etsa  distribution  plus  ou  moins  parfaite. 

572.  —  Le  marc,  a  la  sortie  des  cuves,  renferme  presque 
le  quart  du  vin  produit.  On  le  dispose  avec  le  plus  de  regu- 
larite  possible  dans  la  maie\  on  le  couvre  avec  des  planches 
de  5  centimetres,  sur  lesquelles  on  etablit  trois  etages  de  6 
ou  8  soliveaux  de  12  ou  15  centimetres,  et  Ton  fait  des- 
cendre  le  mouton.  La  premiere  serre  doit  etre  faite  douce- 
ment :  elle  donne  un  vin  regarde  comme  identique  au  sur- 
mout. Ce  vin  de  premiere  serre  doit  etre  porte  de  suite  dans 
les  tonneaux  qui  ont  recu  le  surmout  jusqu'aux  trois  quarts  ou 
quatre  cinquiemes,  et  verse  jusqu'a  lesremplir. 

Aprcs  la  premiere  serre  on  en  donne  quelques  autres  en  re- 
coupant  le  marc.  Le  vin  fourni  par  lesnouvelles  serres,  le  vin 
de  rebeche  (les  coupages  se  font  a  la  beche) ,  n'est  pas  ,  a 
beaucoup  pres,  aussi  fin  que  le  vin  de  goutte  ou  le  surmout. 
Pendant  les  dernieres  serres  ,  les  marcs  nabandonnent  pas  de 
liquide  sans  etre  comprimes  au  point  de  donner  de  leur  propre 
jus ;  le  tannin  domine  dans  le  liquide,  et  si  l'oenocyanine  des 
pellicules  est  elle-meme  fortement  exprimee,  l'avantage  qu'on 
obtient  pour  la  couleur  est  plus  que  detruit  par  1'inconvenient 
d'augmenter  le  tannin.  —  11  n'est  done  pas  bon  de  meler  ces 
derniers  vins  avec  le  premier  et  avec  le  surmout.  On  les  con- 
serve a  part;  ils  sont  colores  et  durables,  mais  plus  astringents 
que  le  vin  de  cuvee. 

575.  —  Le  marc,  devenu  par  les  recoupages  d'une  durete 
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comparable  a  cellede  la  pierre,estl'objetde  divers  traitements: 
delaye  dans  de  l'eau  etmeled'un  peude  glycose  (obtenu  par  la 
fecule),  ildonnelieu  a  une  nouvelle  fermentation  et  produitun 
vin  mediocre  employe  pour  la  boisson  des  ouvriers.  Souvent 
on  le  distille  pour  en  faire  de  l'eau-de-vie.  La  distillation  a 
lieu  presque  toujours  a  feu  nu  ;  certaines  parties  du  marc  at- 
teignent  une  haute  temperature  et  1'alcool  ordinaire  ne  s'eleve 
pas  seul  :  il  entraine  de  Talcool  amylique  et  quelques  autres 
§  66).  II  donneune  eau-de-vie  de  mauvaise  qualite,  Teau-de- 
vie  d'Aixne  (1),  dont  les  effets  sont  beaucoup  plus  violents  que 
ceux  de  l'eau-de-vie  faite  avec  le  vin.  Cependant  la  distilla- 
tion des  aines  est  avantageuse ;  elle  Test  d'autant  plus  que 
le  vin  est  plus  genereux  et  qu'il  en  reste  plus  dans  le  marc. — 
Dans  quelques  pays  on  en  fait  du  vinaigre  ;  on  1' ex  pose  a  l'air, 
on  l'humecte  avec  du  has  vin  ou  de  l'eau,  et  on  presse.  — 
Dans  les  cuveries  de  Montpellier,  on  produit  cette  acetification 
au  contact  de  feuilles  de  cuivre  qui  s'oxydent  et  donnent  du 
sous-acetate  de  cuivre  appele  vert-de-qris.  —  Enfin,  on  en 
compose  la  nourriture  des  bestiaux  apres  avoir  separe  les  pe- 
pins  qu'on  donne  aux  volailles,  ou  dont  on  extrait  l'huile. — 
Lorsqu'on  veut  le  conserver  pour  tous  ces  usages,  on  en  rem- 
plit  des  tonneaux  oil  on  le  tasse  le  mieux  possible  et  qu'on  re- 
fonce  exactement  ou  qu'on  recouvre  soigneusement  d'une 
bonne  terre  argileuse. 

Dans  certains  cas  on  le  brule;  1000  kilogrammes  de  marc 
donnent  environ  120  a  125  kilogrammes  de  cendres  pouvant 
fournir  26  a  27  kilogrammes  de  carbonate  de  potasse  sec  (2). 


(i)  Ou  d'aignes.  Chaptal  ecrit  aixne  cTapres  les  renseignements  que  lui 
a  fournis  un  vigneron  champenois.  On  doit  peut-etre  ecrire  :  aines,  car  ce 
mot  semble  deriver  par  corruption  de  &!vo;;  oines,  aines,  corarae  Francois, 
Frangais. 

(2)  Chaptal,  Art  de  faire  le  vin,  1839,  p.  205. 
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DE   LA  MISE  EN  TONNEAUX  ET   DU   GOUVERNEMENT   ULTERIEUR   DU  VIN. 

574.  —  La  premiere  chose  a  faire  pour  operer  ie  decu- 
vage,  c'est  de  preparer  de  bons  tormeaux.  A  ce  sujet ,  de 
nombreuses  questions  se  presentent :  1°  Quel  est  le  bois  dont 
les  tonneaux  doivent  etre  faits?  2°  Quelle  epaisseur  doit-on 
donner  aux  douves?  Quels  soins  faut-il  prendre  pour  eviter 
les  mauvais  gouts?  Etc.,  etc. 

575.  —  Le  chene  est  generalement  reconnu  comme  le 
meilleur  bois.  Le  tannin  dont  il  est  impregne  lui  donne  a  la 
fois  des  qualites  durables  et  une  action  favorable  sur  le  vin. 
L'acide  tannique  de  la  vigne  n'est  certainement  pas  tout  a 
fait  le  meme  que  celui  du  chene,  et  la  petite  quantite  de  ce 
dernier,  que  le  vin  peut  dissoudre  dans  les  tonneaux  , 
meme  neufs ,  parait  uniquement  favoriser  le  depot  de  la 
lie  et  hater  la  clarification.  — Le  chene  presente  d'assez  nom- 
breuses especes.  M.  Faure  s'est  efforce  d'etablir  les  bases 
d'une  classification  propre  a  diriger  les  vigneronsdans  lechoix 
de  ces  especes.  II  a  trouve  que  la  quercine  (matiere  soluble 
dans  l'alcool  et  qui  donne  au  bois  son  odeur  et  sa  saveur  bal- 
samiques)  varie  beaucoup  suivant  les  especes  ou  les  prove- 
nances. II  en  est  de  meme  du  tannin  ,  de  l'acide  gallique  qui 
en  derive,  et  d'une  de  ces  matieres  tout  a  fait  inconnues,  de- 
signees toutes  sous  le  noiii  insignifiant  d'extractif,  dont  le  ca- 
ractere  dans  le  chene  est  une  assez  grande  amertume  (1). 

Les  merrains  de  Bosnie  sont  les  plus  riches  en  quercine  et 
en  tannin.  — Ceux  de  France  sont  les  plus  riches  en  quercine, 
mais  ils  \iennent  apres  ceux  de  Bosnie  pour  le  tannin,  l'acide 
gallique  et  l'extractif. — II  resulte  des  experiences  deM.  Faure 

(1)  Cette  matiere  parait  etre  un  melange  de  taimomelanatc  et  cTautres 
sels. 
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que  les  bois  de  France  sont  excellents,  comme  une  longue  pra- 
tique l'a  montre.  La  faible  quantite  de  quercine  qu'ils  ren- 
ferment  n'a  pas  la  moindre  importance,  car  ce  leger  parfum 
n'est  pas  raeme  sensible  dans  le  vin  mis  en  tonneaux  de  bois 
neuf ;  le  bouquet  du  vin  n'est  presque  jamais  altere  par  l'o- 
deur  de  la  quercine ,  et  quand  les  tonneaux  out  deja  servi,  la 
quercine  ne  peut  plus  le  moins  du  monde  etre  prise  en  consi- 
deration. Le  tannin  ,  qui  est  tres-abondant ,  conserve  a  nos 
hois  les  qualites  vraiment  utiles  ,  la  fermete  ,  1'inalterabilite  , 
Faction  la  plus  convenable  sur  le  vin.  —  Ce  ne  sont  pas  les 
conclusions  de  M.  Faure ;  mais  ce  sont  celles  qu'on  doit  tirer 
des  experiences  de  cet  honorable  chimiste. 

576.  —  M.  D'Armailhacq  a  fait  sur  ces  experiences  une 
remarque  bonne  a  transcrire  ici  :  «  M.  Faure.  dit  cet  auteur, 
dont  Fexactitude  et  le  jugement  sont  des  plus  respectables, 
pense  que  les  bois  flottes,  qui  ont  longtemps  trempe  dans  l'eau, 
ayant  perdu  par  la  une  certaine  quantite  d'extractif,  doivent  etre 
plus  avantageux  que  ceux  qui  n'ont  pas  flotte ;  cela  peut  etre 
vrai  en  effet.  Quelquefois  ,  neanmoins,  comme  il  resulte  du 
flottage  que  certaines  veines  du  bois  s'alterent,  les  bois  flottes 
sont  plus  sujets  a  contracter  le  gout  du  fut  et  a  presenter  des 
parties  rouges  et  defectueuses ;  il  vaut  done  mieux  choisir 
les  bois  neufs  qui  n'aient  pas  sejourne  dans  l'eau  (1) » 

577.  —  D'apres  M.  Faure,  M.  d'Armailhacq  et  d'autres 
oenologues,  le  chene  des  tonneaux  neufs  donne  an  vin  un  gout 
sensible.  Les  bois  de  la  Baltique  seraient  les  meilleurs  pour  les 
vins  du  Medoc.  Je  crois  ces  grands  vinsbien  capables  de  se  pas- 
ser du  parfum  des  tonneaux,  puisque  parfum  il  y  a ;  mais,  s'il 
etait  demontre  que  les  bois  neufs  ameliorent  le  vin,  je  regarde- 
rais comme  beaucoup  plus  vraisemblabled'attribuerleur  action 

(I)  Culture  des  vignes  dans  le  Medoc,  1855,  p.  458. 
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au  tannin  qu'ils  contiennent,  et  qui  neutraliserait  des  traces  de 
matieres  alcalines  organiques  ameres  (§  149).  Pour  eviter  les 
mauvais  gouts ,  on  rince  les  tonneaux  d'abord  avec  de  l'eau 
bouillante(l),  puis  avec  de  l'eau  fraiche,  en  les  roulant  apres 
y  avoir  introduit  une  chaine  defer,  afin  de  detacher  toutes  les 
impuretes  qui  ont  pu  se  loger  dans  la  couche  de  lie  ,  dont  le 
tartre  est  attaquable  par  l'eau.  Quelquefois  on  les  rince  avec 
de  l'eau-de-vie  ou  de  Tesprit  de  vin,  pour  dissoudre  en  partie 
les  portions  de  la  lie  soluble  dans  l'alcool  et  raviver  les  sur- 
faces. —  Pour  tirer  tout  le  parti  de  ce  rincage  ,  il  faut  laisser 
d'abord  egouter  parfaitement  le  tonneau  lave  a  l'eau  et  meme 
lui  donner  le  temps  de  secher  ;  sans  quoi  la  petite  quantite 
d'esprit  de  vin  qu'on  emploie  perd  notablemeut  de  sa  force  et 
ne  remplit  pas  son  but :  la  meme  remarque  s' applique,  en- 
core avec  plus  de  raison,  a  l'eau-de-vie. 

578.  —  L'epaisseur  des  douves  est  une  condition  impor- 
tante  :  le  vin  subit  dans  les  tonneaux  une  evaporation  qui  de- 
pend de  cette  epaisseur  et  de  l'espece  du  bois.  On  n'a  pas  fait 
d' experiences  directes  a  ce  sujet,  sans  doute  a  cause  de  la 
croyance  oil  Ton  est  que  la  difficulty  de  l'evaporation  est 
proportionnelle  a  la  densite  du  bois  (2).  Cependant  la  ques- 
tion n'est  pas  sans  importance.  La  nature  du  vin  joue  elle- 
merae  un  role  en  pareil  cas;  si  le  vin  donne  un  peu  de  lie 
dans  les  premiers  jours  qui  suivent  l'entonnage ,  et  si  cette 
lie  revet  tout  I'interieur  du  tonneau,  comme  cela  se  fait 
souvent,  la  couche  ainsi  formee  s'oppose  beaucoup  elle- 
meme  a  l'evaporation  par  l'obstacle  qu'elle  apporte  entre  le 
vin  et  les  douves.  — -  II  est  prudent  neanmoins  de  garantir 

(1)  On  ajoute  quelquefois  a  l'eau  des  feuilles  de  vigne,  des  feuilles  de 
pecher,  etc. 

(2)  On  admet,  en  Champagne,  que  le  vin  acheve  plus  promptement  de  se 
Conner  dans  les  tonneaux  dont  le  bois  est  poreux  ou  leger  que  dans  ceux 
dont  le  bois  est  compact. 
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l'exterieur  du  tonneau  autant  que  possible  ;  son  sejour  dans 
les  caves  est  le  moyen  le  plus  simple  et  le  plus  naturel;  la 
basse  temperature  et  l'humidite  de  leur  atmosphere  est  une 
puissante  resistance.  —  Quand  on  doit  conserver  les  vins  au 
cellier,  il  faut  employer  des  tonneaux  epais,  et  il  est  merae 
bon  de  peindre  leur  surface  externe  avec  un  melange  de  : 

10  kil.  poix  de  Bourgogne, 
2  kil.  ttrebenthine, 
10  kil.  brique  pilee  tres-fine. 

579.  —  La  meme  precaution  doit  etre  prise  surtout  pour 
le  cas  de  voyages.  —  Un  assez  bon  moyen  de  s'opposer  a  l'e- 
vaporation  serait  d'employer  les  tonnes  a  Thuile  ;  ces  tonnes 
auraient  peut-etre  meme  un  autre  avantage  dont  je  parlerai 
plus  loin  (voyez  Gout  de  fut,  4e  chapitre).  II  faut  que  Fhuile 
ne  soit  pas  rancie. 

580.  —  Le  vin  introduit  dans  de  bons  tonneaux,  meme 
apres  un  sejour  dans  la  cuve  assez  long  pour  le  rendre  clair, 
ce  qui  n'arrive  ordinairement  presque  jamais,  eprouve  en- 
core une  fermentation.  II  developpe  generalement  encore  un 
peu  d'alcool  par  les  petites  quantites  de  sucre  restant  au 
moment  du  decuvage.  Cette  fermentation  complementaire, 
lente,  sans  chaleur,  a  ete  appelee  la  fermentation  insensible 
par  Macquer.  D'un  autre  cote,  les  divers  elements  du  vin 
commencent  a  reagir  les  uns  sur  les  autres  pour  produire  ces 
changements,  dont  tous  les  vins  sont  l'objet  avec  le  temps. 
L'alcool  et  les  acides  produisent  des  ethers  ou  des  acides  vini- 
ques  (§  201)  dont  l'odeur  et  la  saveur  sont  les  causes  princi- 
pals du  bouquet  et  du  gout.  —  L'acide  carbonique  dont  il 
est  sature  lorsqu'il  sort  des  cuves,  se  degage  peu  a  peu,  sur- 
tout pendant  les  soutirages,  mais  meme  dans  tous  les  autres 
contacts  du  vin  et  de  l'air,  au  moment  des  ouillages,  des 
collages  ,  etc.  Nous  avons  vu  ce  que  cette  perte  d'acide  car- 
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bonique  peut  produire  (§  120).  Elle  contribue  plus  qu'on  ne 
l'a  cru  jusqu'a  present  aux  modifications  dont  nous  sommes 
temoins,au  depot  des  lies,  a  Facidification  des  corps  gras,  etc. 
—  Tous  ces  effets,  qui  ne  sont  pas  dus,  comme  on  le  voit,  a 
une  cause  unique,  et  dans  lesquels  des  fermentations  autres 
que  la  fermentation  alcoolique  se  produisent,  tout  en  restant 
des  phenomenes  secondaries,  tous  ces  effets  sont  regardes, 
en  general,  comme  produits  par  la  fermentation  insensible, 
ou  sont  au  moins  confondus  avee  elle. 

581.  —  L'art  de  gouverner  les  vins  repose  tout  entier 
sur  la  connaissance  exacte  des  effets  dont  nous  tenons  de 
parler  :  il  consiste  a  eviter  autant  que  possible  le  degagement 
de  Facide  carbonique  et  son  remplacement  par  de  Fair.  L'oxy- 
gene  de  ce  dernier,  en  se  dissolvant  dans  le  vin,  entraine  de 
nombreuses  consequences  a  l'abri  desquelles  on  doit  mettre 
le  liquide  (§174). 

Faisons  cependant  observer  que  Foxy  gene  peut  etre  utile 
dans  un  vin  decuve  trop  tot  et  dont  la  fermentation  serait 
encore  incomplete.  On  expliquerait  ainsi  le  precepte  (au  pre- 
mier abord  si  etrange)  d'Olivier  de  Serres  :  de  remplir  les 
tonneaux  avec  de  Feau  plulot  qu'avec  du  vin,  jusqu'a  Noel 
seulement,  «  tant  pour  le  gout  que  pour  la  garde.  »  —  L'eau 
contient  de  Fair,  et  le  vin,  dans  les  premiers  mois,  n'en 
contient  aucune  trace. 

582.  —  Pour  eviter  le  contact  de  Fair,  on  doit  veiller  a  ne 
pas  laisser  dans  les  tonneaux  le  vide  qui  se  produit  sans  cesse 
par  F evaporation  :  il  faut  remplir  sans  cesse,  ouiller,  tous  les 
jours  d' abord,  puis  tous  les  deux  jours,  tous  les  quatre,  tous 
les  huit,  etc.,  jusqu'au  soutirage  prochain.  Pendant  les  pre- 
miers jours,  le  vide  est  du  bien  plus  au  degagement  de  Fa- 
cide  carbonique  en  exces  qu'a  Fevaporation.  Get  acide  echappe 
du  vin  cause  une  diminution  de  volume  considerable,  mais  il 
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remplit  I'espace  laisse  par  le  vin,  et  le  preserve  du  contact  de 
i'air  si  la  bonde  est  presque  serree.  Les  premiers  jours  on  la 
tient  renversee  sur  la  bondonniere,  puis  on  la  met  en 
place  sans  appuyer,  et  plus  lard  on  la  frappe  pour  fermer  le 
tonneau  definitivement.  II  est  bon  de  tourner  le  tonneau  de 
maniere  a  mettre  la  bonde  un  peu  de  cote,  ce  qui  permet  au 
vin  de  la  mouiller  et  d'oter  tout  acces  a  Tair. 

585.  —  Si  le  vin  a  subi  quelque  alteration,  s'il  est  couvert 
de  flairs,  il  ne  faut  pas  faire  l'ouillage  en  versant  le  vin  tout 
directement.  Comme  le  fait  observer  M.  Herpin,  on  refoule 
dans  le  bon  vin,  de  cette  maniere,  le  vin  gate  qui  est  en  des- 
sus,  et  onle  mele  d'autant  mieux,  qu'on  verse  de  plus  haut. 
II  est  tres-bon,  en  pareil  cas,  de  se  servir  du  petit  instrument 
decrit  dans  la  Maison  ruslique  du  XIXe  siecle,  t.  Ill,  p.  215. 
—  On  peut  aussi  faire  usage  d'un  tube  de  fer-blanc  de  2  cen- 
timetres de  diametre  et  de  30  a  40  centimetres  de  longueur 
ouvert  aux  deux  bouts.  On  appuie  le  pouce  sur  un  bout  et  on 
plonge  l'autre  bout  dans  le  vin,  en  remuant  legerement  pour 
ecarter  les  fleurs.  Lorsque  le  tube  est  enfonce  de  10  a  20  cen- 
timetres, on  lachele  pouce  :  le  vin  remonte  a  son  niveau  dans 
le  tube.  On  surmonte  celui-ci  d'un  entonnoir  et  on  fait  le  rem- 
plissage;  les  fleurs  surnagent  et  sortent  les  premieres  avec  un 
peu  de  vin,  dont  on  fait  le  sacrifice.  —  On  pourrait  mieux 
encore  employer  Y entonnoir  a  soupape.  (Voyez  la  2e  Partie.) 

584.  —  Le  premier  effet  du  sejour  du  vin  dans  les  ton- 
neaux  consiste  en  un  depot  de  lie  dont  la  plus  grande  partie 
tombe  au  fond  du  tonneau  pendant  que  la  plus  faible  monte 
en  ecume.  Cette  lie  est  formee  principalement  de  tannin, 
combine  avec  l'albumine  modifiee  (oxyzymeproteine)  et  d'oe- 
nocyanine.  Ce  compose  devient  insoluble,  non  pas  en  raison 
de  ['augmentation  de  l'alcool  dans  le  vin,  car  l'alcool  pur  le 
dissout  (c'est  la  pourprite  de  M.  Batilliat,  §  88) ;  mais  a  cause 
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du  degagement  de  l'acide  carbonique  dont  la  presence  etait 
necessaire  pour  empecher  sa  formation.  L'air  absorbe  par  le 
vin,  quand  l'acide  carbonique  se  degage,  cede  son  oxygene  a 
de  la  zymeproteine,  et  lui  donne  la  propriete  de  s'unir  au 
tannin  et  a  l'oenocyanine  pour  former  le  depot.  —  Le  tartre 
devient  insoluble  par  suite  de  l'augmentation  de  l'alcool,  et 
peut-etre  aussi  par  le  degagement  de  l'acide  carbonique  ;  il 
se  depose  avec  la  substance  dont  nous  venons  de  parler  : 
beaucoup  d'autres  sels,  notamment  des  phosphates,  sulfates 
et  tartrates  de  chaux  et  de  magnesie,  eprouvent  les  memes 
effets.  —  L'augmentation  de  l'alcool,  toute  faible  qu'elle  est, 
determine  encore  la  separation  de  quelques  autres  sels,  du 
sulfate  de  potasse,  du  tartrate  de  magnesie,  etc. 
585.  — -  Braconnot  a  trouve  dans  la  lie  (1) : 

Matiere  animate  paraissant  d'une  nature  particuliere 20.70 

( 1  °  molle,  de  couleur  verte  (chlo- 

Matieres  grasses rophylle) 1 .60 

I  2°  blanche,  semblable  a  la  cire .       0 .  50 

Matiere  gommeuse 


Matiere  colorante  rouge.  ^  quantitc  indeterminee 0.00 

Tannin ; 


Tartrate  acide  de  potasse 60  75 

—  de  chaux.... ^  25 

—  de  magnesie 040 

Sulfate  de  potasse , \ 

Phosphate  de  potasse j  2  • 80 

Phosphate  de  chaux 6  00 

Silice  melee  de  grains  de  sable 2.00 


100.00 


Cette  he  provenait  certainement  d'un  vin  mis,  encore  trou- 
ble, en  tonneaux.  Car  la  lie  d'un  vin  clair  ne  renferme  pas,  a 
beaucoup  pres,  autant  d'oxyzymeproteine,  mais  plus  de  tan- 
nin et  de  couleur. 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de phys.  [2],  XLVII,  68. 
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586.  —  On  doit,  en  general,  enlever  la  lie  ;  cependant,  sur 
ce  point  encore,  on  ne  peut  tracer  de  regie  absolue.  II  faut 
bien  distinguer  deux  especes  de  lies  :  1°  celle  que  le  Yin  depose 
en  abondance  a  la  sortie  des  cuves,  ou  grosse  lie ;  2°  celle  qui 
se  developpe  avec  le  temps  dans  le  vin  debarrasse  de  la  pre- 
miere et  assez  bien  clarifie.  —  Tant  que  le  vin  reste  bien  charge 
d'acide  carbonique,  on  peut  le  laisser  sur  la  premiere,  et  sou- 
vent  il  y  gagne ;  il  prend  du  corps,  sans  doute  en  absorbant 
les  derives  de  la  matiere  grasse  et  des  traces  de  sels  ammo- 
niacaux  formes  par  la  matiere  azotee.  II  prend  aussi  de  la  cou- 
leur ,  parce  que  l'alcool  augmente  et  parce  que  la  matiere 
azotee  la  retient  de  moins  en  moins  avec  le  temps.  Dans 
quelques  vignobles,  on  n'hesite  pas  a  conserver  le  vin  dans 
les  cuves  jusqu'au  printemps.  Avec  des  precautions  convena- 
bles  cette  pratique  n'est  pas  dangereuse,  et  on  voit  qu'elle 
n'est  pas  sans  fondement.  —  Dans  d'autres  cas,  loutes  les 
fois  que  l'acide  carbonique  a  pu  sortir  du  vin,  soit  pendant 
un  cuvage  prolonge  en  cuve  ouverte,  soit  par  un  soutirage 
mal  fait  pour  le  sortir  des  cuves,  la  lie  ne  peut  que  s'alterer 
d'une  maniere  faeheuse,  et  son  contact  avec  le  vin  ne  pourrait 
que  nuire  a  ce  dernier.  —  II  faut  toujours  soutirer  tres-exac- 
tement  en  pareil  cas. 


DES   SOUTIRAGES. 

587.  —  Nous  avons  deja  vu  combien  il  est  important  de 
prendre  certaines  precautions  pour  les  executer  ;  ces  precau- 
tions sont  d'autant  plus  necessaires,  que  tout  le  monde  est 
d' accord  pour  conseiller  de  multiplier  les  soutirages.  C'etait 
une  regie  du  temps  d'Aristote,  parce  qu'au  retour  de  la  cha- 
leur  d'ete,  la  lie  remonte  et  les  vins  prennent  ainsi  de  l'ai- 
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greur  (quoniam,  supervenienle  cestatis  calore,  solent  fceces 
subyerti,  ac  ita  vina  aceseere). 

588.  —  II  est  important  de  choisir  une  journce  froide  et 
seche  ;  aussi  les  soutirages  se  font-ils  le  plus  souvent  au  prin- 
temps  et  a  l'automne.  Quelquefois  on  en  fait  Fete  ;  Baccius  le 
recommandait  pour  les  vins  genereux.  Mais  tout  le  raonde  s'ac- 
corde  a  regarder  le  temps  oil  souffle  le  vent  du  nord  comme 
le  plus  favorable.  «  Vina  in  alia  vasa  trans fnndenda  sunt, 
horealibus  vends  spirantibus,  nequaquam  vero  australibus.  Et 
infirmiora  quidem  vere,  potentiora  antem  wstate ;  qnce  vero  in 
siccis  locis  nala  sunt,  post  solstitinm  hyemale.  »  (Cap.  VI, 
lib.  VII  Geoponicorum.)  —  La  difference  des  vents  du  nord 
et  de  ceux  du  midi  pouvait  sembler  fort  problematique.  Les 
vents  du  midi  peuvent  etre  assez  froids  et  assez  sees  pour  ne 
pas  s'eloigner  du  tout  des  vents  du  nord  qui,  a  certaines  epo- 
ques,  sont  aussi  chauds  et  aussi  humides.  Mais  depuis  la  decou- 
verte  de  l'ozone  (§  180)  on  pent  bien  comprendre  la  diffe- 
rence; elle  n'est  pas  dans  la  temperature  ou  le  degre  d'hu- 
midite,  elle  est,  tres-vraisemblablement,  dans  la  presence  de 
1'ozone  que  portent  avec  eux  les  vents  du  midi  chasses  des 
regions  oil  1'electricite  ne  cesse  d'en  produire. 

589.  —  II  y  a  de  Favanlage  a  remettre  le  vin  soutire  dans 
le  meme  tonneau  convenablement  rince.  Les  matieres  dont  le 
bois  reste  impregne  meme  apres  le  meilleur  rincage  ne  peu- 
vent avoir  aucune  influence  sensible  sur  le  vin  qui  a  subi  de- 
puis longtemps  leur  contact.  11  n'en  serait  pas  toujours  de 
meme  en  changeant  de  tonneau. 


DU    COLLAGE    DES    VINS. 


o{)0. — II  est  rare  que  les  soutirages,  meme  les  mieux  fails, 
lonnenl  un  vin  clair  autantqu'il  peut  Telre;  les  moindrcs  par- 
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celles  de  lie,  soulevees  par  le  courant  forme  dans  le  liquide 
lorsqu'on  ouvre  le  robinet ,  se  delayent  facilement  et  donnent 
an  vin  soutire  l'apparence  nuageuse  que  nos  yeux  distinguent 
presque  toujours,  et  dont  nous  croyons  souvent  la  cause  bien 
plus  grave  qu'elle  ne  Test.  La  saveur  du  vin  est  elle-meme  un 
peu  modifiee.  Notre  bouche  n'est  pas  moins  habile  que  nos 
yeux  pour  saisir  les  differences  les  plus  legeres  entre  le  vin 
soutire  sur  lie  et  le  meme  vin  completement  clarifie. 

591 .  —  Le  meilleur  moyen  de  clarification  consiste  a  col- 
ler  le  vin,  c'est-a-dire  a  delayer  une  certaine  quantite  de  colle, 
de  gelatine  ou  de  matieres  analogues.  Les  substances  ordinai- 
rement  employees,  sont : 

Les  gelatines  (colles-fortes  pures) ; 
L'albumine  ou  blanc  d'oeuf ; 
Le  sang ; 

Le  lait  ou  sa  creme ; 

Des  melanges  contenant  1'une  de  ces  matieres  (poudres  de 
Jullien,  etc.). 

592.  —  Gelatines.  —  La  meilleure  est  la  colle  de  poisson 
ou  ichtyocolle  (t/Ou?  poisson,  xoXXa  colle).  Elle  est  formee  des 
debris  membraneuxinterieursde  la  vessie  natatoire  de  l'estur- 
geon  (1).  —  C'est  une  substance  tres-pure  sous  le  rapport  de  la 
couleur,de  Todeur  etde  la  saveur;  onpeut  lameler  auxliquides 
les  plus  delicats,  et  particulierement  aux  vins,  sans  leur  oter 
de  leur  finesse.  —  L'ichtyocolle  peut  etre  envisagee  d'ailleurs 
comme  le  type  des  colics  pour  les  vins;  son  action  est  double; 
elle  est  mecanique  et  chimique,  et  peut  etre  aisement  com- 
prise en  etudiant  la  maniere  dont  la  colle  se  comporte  avec 
Teau.  Si  Ton  coupe  en  petits  morceaux  les  fragments  roules 

(1)  11  y  a  d'autres  poissons  qui  en  fournissent,  notamment  prosque  tous 
les  chondropterygiens,  presque  tous  les  poissons  sans  ecailles  et  quelques 
baleines;  la  plus  estimee  vient  du  grand  esturgeon  (acipenser  huso). 
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tels  qu'on  les  trouve  dans  le  commerce  (1),  on  voit  la  matiere 
se  gonfler  d'abord  et  se  dissoudre  peu  a  peu,  mais  partielle- 
ment ;  jamais  la  dissolution  n'est  complete,  il  reste  toujours, 
meme  dans  la  plus  grande  quantite  d'eau,  des  pellicules  ex- 
tremement  minces,  transparentes ,  et  qu'on  ne  distingue  plus 
dans  l'eau,  mais  que  le  filtre  peut  separer.  La  colle  de  poisson 
agit  par  ces  deux  parties:  mecaniquement  par  ses  membranes 
qui,  en  se  delayant  dans  un  liquide ,  peuvent ,  malgre  leur 
tenuite  la  plus  excessive,  malgre  les  dechirures  qu'on  leur  fait 
subir  en  broyant  la  colle,  en  la  coupant,  en  la  battant  forte- 
ment  dans  le  vin,  etc.,  se  reunir  en  un  vaste  reseau  qui  tombe 
au  fond  du  liquide  et  entraine  toutes  les  autres  matieres  soiides 
restees  en  suspension.  Elle  agit,  en  outre ,  chimiquement  par 
la  portion  dissoute  ;  cette  portion,  qui  est  de  la  gelatine  pure, 
forme  avec  le  tannin  une  combinaison  insoluble;  toutes  les 
fois  qu'il  reste  de  cet  acide  dans  le  vin,  il  est  pris  par  la  gela- 
tine et  donne  avec  elle  cette  combinaison,  ce  tannate  de 
gelatine,  qui  ne  tarde  pas  a  se  deposer;  les  membranes  elles- 
memes  absorbent  un  peu  de  tannin  et  subissent  un  leger  re- 
trait  qui  rend  leur  precipitation  plus  prompte.  —  L'alcool 
contribue  a  la  formation  du  reseau;  les  vins  se  collent  d'au- 
tant  mieux  qu'ils  sont  plus  alcooliques. 

595.  —  Lorsque  le  vin  ne  contient  pas  de  tannin,  c'est 
surtout  la  portion  membraneuse  de  la  colle  qui  produit  la  cla- 
rification; la  partie  soluble,  la  gelatine,  se  dissout ;  elle  donne 

(I)  Ces  fragments  ont  diverses  formes  dues  a  l'epaisseur  des  membranes 
et  au  mode  de  preparation  :  ce  sont  des  cordons  roules  en  lyre  ou  en  coeur; 
la  premiere  qualite  s'appelle  petit  cordon,  la  seconde  gros  cordon,  la  plus 
basse  colle  en  livre ;  ce  sont  des  membranes  pliees  comme  un  livre  et  main- 
tenues  par  un  baton.  On  les  prepare  en  lavant  soigneusement  la  vessie  du 
poisson,  dont  on  rejelte  la  membrane  exterieure  coloree  en  brum  On  coupe 
les  parties  blanches  en  longueur,  et,  quand  ellessont  en  partie  dessechces  a 
lair,  on  les  roule  ou  on  les  plieet  on  acheve  la  dessiccation  au  soleil. 
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un  peu  de  corps  au  Yin  et  lui  permet  de  conserver  la  mousse 
ou  l'ecume  par  l'agitation. 

51)4.  —  Cette  circonstance  de  l'addition  d'une  rnatiere 
soluble  au  Yin  merite  beaucoup  d'attention;  en  effet,  la  gela- 
tine est  une  matiere  azotee  eminemment  putrescible  et  capable 
de  faire  subir  au  Yin  les  alterations  les  plus  facheuses.  Sa 
composition,  sur  laquelle  on  peut  conserver  encore  de  legers 
doutes,  parait  etre  : 

En  nombres  entiers       En  equivalents 
En  centiemes.        Jes  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 50.70  36  900  C12 

Hydrogene 7.04  5  125  H10 

Az^e 19.71  14  350  Az2 

Oxygene 22.55  16  400  O* 

400.00        71         1775 

Elle  contient  un  peu  de  soufre  non  compris  dans"ces  nom- 
bres (1). 

Comme  toutes  les  matieres  azotees  etorganisees,  la  colle  de 
poisson  est  alterable;  la  gelatine  Test  au  raeme  tifre.  II  im- 
porte  done  de  bien  connaitre  les  influences  qui  peuvent  les 
modifier  et  gaterle  Yin. 

595.  —  La  colle  de  poisson  est  tou jours  pure;  elle  ne  subit 
aucune  preparation  capable  d'y  introduce  des  elements 
etrangers;  elle  n'est  pas  exposee  non  plus  a  la  fermentation 
pendant  qu'on  la  desseche.  Elle  doit  avoir  et  elle  a  peu  d'in- 
convenients. 

596.  —  II  n'en  est  pas  de  meme  des  gelatines.  —  Les 
meilleures,  les  colles  d'os,  ne  sont  jamais  preparees  avec  des 
matieres  bien  fraiches ;  en  outre,  elles  conservent  du  phosphate 
de  chaux,  surtout  lorsque  les  os  ont  ete  prealablement  traites 
par  l'acide  chlorhydrique.  On  peut  s'en  assurer  en  melant  une 

(1)  Gerhardt,  suite  a  Berzelius,  IV,  508. 
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dissolution  de  gelatine  avec  de  l'oxalate  d'ammoniaque,  ou 
mieux  en  brulantun  pen  de  gelatine  seche  dans  une  capsule  de 
porcelaine.  —  Les  gelatines  on  colles  de  tendons,  de  peaux, 
(colle  de  Flandres,  colle  de  Givet),  sont  tres-souvent  prepa- 
rers avec  des  matieres  qui  ont  subi  un  commencement  de 
putrefaction.  —  Ces  gelatines  sont  toujours  clangereuses  pour 
le  vin;  elles  ont  d'ailleurs  un  autre  inconvenient  :  elles 
forment  des  depots  tres-volumineux ,  des  lies  tres-legeres 
et  qui  remontent  aisement  aux  moindres  secousses.  Le  vin 
redoute  beaucoup  ce  dernier  accident;  il  se  produit  avec 
la  colle  de  poisson  comme  avec  les  gelatines,  mais  il  est 
bien  moins  dangereux  a  cause  de  la  bonne  nature  de  cette 
colle. 

597.  —  Les  blancs  d'oeufs  se  rapprochent  de  la  colle  de 
poisson  par  leur  maniere  d'agir;  ils  sont  aussi  formes  de  deux 
parties,  de  membranes  insolubles  et  d'une  partie  soluble, 
Yalbumine.  Cette  matiere  differe  assez  peu  de  la  gelatine;  elle 
r  en  term  e  : 


En  nombres  entiers  En  equivalents 

En  centiemes.         les  plus  simples.  chimiques. 

Carbone 53.33                   72  1800  C2V 

Hydrogene 7.47                    10  250  H20 

Azote 15.50                    21  525  Az3 

Oxveenc 23.70                    32  800  O8 


100.00  135  3375 


II  existe  dans  1'albumine  un  peu  de  soufre.  On  a  trouve  de 
1,29  a  2,16,  moyenne  1,725;  je  n'en  tiens  pas  compte  dans 
ces  chiffres  (1). 


(1)  L'allniminc  estun  produit  forme  sous  les  influences  qui  font  dominer 
le  carbone  et  riiydrogenc  dans  les  composes  organiques.  —  En  adoptant 
l'idee  de  M.  Hunt  (Americ.  Journ.  of  science,  janv.  1848,  p.  74),  que  les  corps 
albumineux  sont  formes  par  les  elements  de  l'amidon  et  de  fammoniaque 
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On  voit  combien  l'albumine  se  rapproche  de  la  gelatine : 
en  doublant  la  formule  de  eelte  derniere,  on  a :  C24  H20  Az4  O8, 
et  la  difference  avec  la  formule  de  l'albumine  est  juste  d'un 
equivalent  d' azote  en  plus. 

598.  —  L'albumine  est  a  peu  pres  aussi  alterable  que  la 

gelatine,  seulement  les  blancs  d'oeufs  presentent  1'avantage 

d'etre  toujours  d'une  fraicbeur  et  d'une  purete  sur  lesquelles 

on  peut  compter.  —  C'est  le  secret  de  1'universalite  de  leur 

emploi. 

399.  —  En  general,  on  mele  du  sel  aux  blancs  d'oeufs  en 
preparant  un  collage,  par  exemple,  une  poignee  de  sel  pour 
12  a  15  oeufs.  —  Cet  usage  est  tres-rationnel.  L'albumine  est 
aisement  dissoute  dans  l'eau  sous  1'influence  du  sel ;  c'est  ce  qui 
rend  la  preparation  de  la  colle  plus  facile;  d'un  autre  cote,  le 
sel,  qui  est  completement  insoluble  dans  1'alcool  pur,  se  dissout 
moins  bien  dans  le  vin  que  dans  l'eau.  Quand  on  verse  la 
colle,  le  sel  (ou  chlorure  de  sodium)  contribue  a  la  formation 
du  reseau  par  l'insolubilite  que  prend  sa  combinaison  avec 
l'albumine  dans  un  liquide  alcoolique.  —  Plus  le  vin  est  riche 
en  alcool,  et  mieux  le  collage  reussit  par  cette  raison.  11  est 
bon  de  cboisir  le  sel  blanc  et  de  le  dissoudre  entierement 
dans  l'eau  pour  separer  les  impuretes  qu'ii  pourrait  contenir. 

400.  —  On  emploie  quelquefois  le  sang  pour  coller  les  vins ; 
en  general,  on  le  fait  secher  et  on  le  met  en  poudre.  Ce  genre 

avec  perte  d'eau,  on  peut  admettre  que  Tamidon  s'unit  a  l'ammonium  an 
lieud'ammoniaque,  et  on  a  : 

2Amidon C^H^O^ 

3Ammonium  . . . .  H12      Az3 


C24H32O20AZ2 

—  12Eau.  H12012 


Albumine..     C2*H^08Aza 


formule  qui  se  rapproche  beaucoup  de  l'experience  et  presente  beaucoup 
plus  de  simplicite  que  celles  qui  ont  ete  proposees. 
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de  colle,  prepare  convenablement,  peut  avoir  quelques  avanta- 
ges :  c'est  une  substance  qui  tombe  assez  promptement  et  pro- 
duit  une  lie  d'un  petit  volume  :  son  action  ressemble  beaucoup 
a  celle  du  blanc  d'ceuf,  et  la  raison  en  est  toute  simple  :  le 
sang  contient  aussi  de  l'albumine  ;  tout  le  monde  sait  qu'en 
l'abandonnant  a  lui-meme ,  ce  sang  forme  un  caillot  rouge, 
solide,  et  un  liquide  presque  incolore  :  celiquide  ,  appele  se- 
ramy  est  une  dissolution  d'albumine. — Outre  Taction  de  cette 
albumine ,  le  sang  desseche  presente  celle  du  caillot  sec  qui  ne 
se  dissout  pas ,  mais  se  comporte  a  la  maniere  des  corps 
poreux  etabsorbe  plus  ou  moins  energiquement  certaines  par- 
ties du  vin. 

401 .  —  Le  sang  est  difficile  a  obtenir  et  surtout  a  conserver 
frais;  il  s'altere  aisement,  meme  en  poudre ;  il  est  difficile  de 
le  mettre  longtemps  al'abri  d'un  commencement  de  putrefac- 
tion. Dans  les  Pyrenees  et  en  Bourgogne,  on  l'emploie  sou- 
vent.  C'est  une  colle  dangereuse. 

402.  —  Gay-Lussac  a  fait  sur  ces  deux  derniers  procedes 
de  collage  des  observations  que  je  dois  encore  transcrire  : 

«Onvenddans  le  commerce  (1),  et  fort  cher  relativement  a 
sa  valeur,  une  poudre  d'un  rouge  brun  pour  la  clarification 
des  vins.  On  present  ,  pour  l'employer,  de  mettre  dans  un 
vase  la  quantite  d'eau  ou  de  vin  que  Ton  mele  ordinairement 
aux  blancs  d'oeufs,  de  repandre  legerement  la  poudre  sur  le 
liquide  ,  et ,  lorsqu'elle  est  bien  delayee,  de  verser  le  melange 
dans  le  tonneau  en  acbevant  I'operation  comme  de  coutume. 

«  La  poudre  a  clarifier  n'est  que  du  sang  desseche  ,  et  j'en 
ai  prepare  qui,  par  les  soins  que  j'ai  apportesdans  la  dessicca- 
tion  du  sang,  etait  meme  superieure  a  celle  du  commerce. 

«Le  sangn'agit  en  effet  que  par  l'albumine  qu'il  contient,  et 

(1)  C'ctait  en  1822. 
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si  on  veut  lui  conserver  la  propriele  de  se  dissoudre  dans  Feau 
apres  avoir  ete  desseche  ,  il  faut  que  la  chaleur  n  ait  pas  ete 
assezelevee  pour  luioter  cette  propriete. 

«Deux  blancs  d'oeufs  renferment  au  rnoins  autant  d'albu- 
mine  que  ia  dose  de  poudre  qu'on  present  d'employer  pour 
clarifier  une  piece  de  deux  cents  litres.  On  trouvera  plus 
avantageux  de  se  servir  du  blanc  d'eeuf,  tant  sous  le  rap- 
port de  l'economie  que  sous  celui  de  la  mauvaise  odeur  de 
cdlle  qu'a  la  dissolution  du  sang  desseche,  et  qui  pourrait  alte- 
rer  le  bouquet  des  vins  fins. 

«  J'ai  prepare  une  poudre  avec  des  blancs  d'oeufs  desseches, 
qui  n'aurait  pas  les  memes  inconvenients  que  le  sang  ,  qui  se 
delaye  facilement  dans  1'eau  et  qui  clarifie  tres-bien  (1).  » 

405.  — -  Le  lait  peut  etre  regarde  comme  une  colle  de  bonne 
nature.  On  peut  bien  aisement  Fobtenir  frais  et  sans  melange. 
II  contient  une  substance  tres-analogue  a  la  gelatine  et  al'albu- 
mine?  a  cette  derniere  surlout  :  elle  possede  en  effet  la  meme 
composition  que  l'albumine  et  jouit  presque  des  memes  pro- 
prietes.  On  l'appelle  caseine  (decaseum,  fromage).  La  caseine 
est  coagulee  par  l'alcool.  Quand  on  verse  du  lait  dans  le  vin  , 
elle  se  precipite  en  formant  un  reseau  comme  les  matieres 
precedentes  ;  les  acides  du  vin  agissent  encore  plus  puissam- 
ment  que  l'alcool  pour  determiner  sa  separation.  —  On  em- 
ploie  le  lait  de  plusieurs  manieres  :  quelquefois  sans  aucune 
preparation   et   froid ;  quelquefois  on  le  laisse  produire  la 
creme,  et  e'est  elle  qu'on  verse  dans  le  vin  :  quelquefois  en- 
core on  le  fait  bouillir.  Sou  vent  on  y  ajoute  du  sel.  —  Dans 
tous  les  cas,  il  importe  d'observer  qu'il  introduit  dans  le  vin 
du  sucre  de  lait  capable  ,  presque  au  meme  degre  que  le 
sucre  de  raisin,  d'eprouver  la  fermentation  alcoolique  et  sur- 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phijs.  [2],  XXI,  33o. 
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tout  les  autres  fermentations,  lactique,  butyrique,  etc.  —  Le 
lait  ne  doit  etre  employe  que  dans  les  vins  d'une  grande  soli- 
elite,  e'est-a-dire  dans  ceux  dont  la  richesse  alcoolique  esl 
grande  et  dont  on  a  fait  plusieurs  fois  le  soutirage  avec  soin. 

404.  —  Parmi  les  melanges  employes  pour  le  collage,  on 
doit  citer  les  poudres  de  Jullien  dont  une  longue  pratique  a 
montre  le  bon  emploi.  —  Kauteur  s'est  fait  connaitre  par  de 
bons  ouvrages,  dont  Tun  a  ete  couronne  par  l'lnstitut  (Topo- 
graphic de  tons  les  vignobles  cannus),  et  d'excellents  conseils 
donnes  aux  vignerons.  II  a  presente  des  poudres  aux  exposi- 
tions de  l'lndustrie  et  a  obtenu  de  nombreuses  medailles.  Tout 
concourt  a  recommander  ses  poudres,  dans  lesquelles  il 
n'entre,  dit-il,  «  que  des  sels  et  des  substances  animates  et 
vegetates  tres-salubres,  combinees  et  preparees  avec  le  plus 
grand  soin.  »  Je  ne  crois  pas  devoir  indiquer  ici  les  formules 
de  Jullien :  je  dirai  seulement  qu'il  livre  au  commerce  trois 
poudres,  savoir  : 

1°  Poudre  pour  clarifier  les  vins  rouges; 

2°  Poudre  pour  clarifier  les  vins  blancs; 

3°  Poudre  pour  decolorer  et  clarifier  les  vins,  eaux-de-vie, 
liqueurs. 

L' usage  de  ces  trois  poudres  est  general  et  recommande 
par  les  meilleurs  cenologues. 

405.  —  II  est  necessaire  de  bien  meler  la  colle  avec  le 
vin.  Dans  le  Bordelais,  on  a  imagine  le  fouet  dont  je  vais 
donner  la  description  :  e'est  une  tige  de  fer  de  15  millime- 
tres de  diametre,  travaillee  d'un  bout  en  poignee,  et  terminee 
de  1'autre,  a  angle  droit,  par  une  lame  de  25  a  30  centimetres 
de  longueur  sur  4  de  largeur  et  un  d'epaisseur.  Cette  lame 
est  un  peu  courbee,  suivant  la  courbure  des  tonneaux,  et 
percee  de  trous  d'un  centimetre  de  diametre.  Apres  avoir 
verse  la  colic  dans  le  vin,  on  introduit  le  fouet  bordelais, 
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obliquement,  par  la  bonde,  et  on  Fagite  rapidement,  dans  le 
sens  vertical,  en  tournant  continuellement  la  lame.  Ces  mou- 
\ements  rendent  le  melange  parfait  en  quelques  minutes.  — 
Le  fouet  peut  etre  en  bois  et  n'en  vaut  que  mieux. 

406.— On  a  propose  de  coller  les  vins  avec  des  substances 
tres-diffcrentes  de  toutes  celles  qui  precedent,  e'est-a-dire 
avec  des  substances  minerales.  Je  citerai  seulement  Yalumine 
pour  exemple  (§  148).  Cette  matiere  peut  etre  obtenue  sous 
la  forme  d'une  gelee  semblable  a  de  l'empois  et  eminemment 
propre  a  clarifier  les  liquides  dans  lesquels  on  la  delaye.  On 
1'obtient  aisement  en  faisant  dissoudre  un  kilogramme  d'alun 
dans  20  litres  d'eau,  et  ajoutant  un  kilogramme  de  carbonate 
de  sonde  cristallise,  dissous  dans  10  litres  d'eau.  II  se  forme 
un  depot  blanc  qui  est  Falumine;  on  laisse  bien  deposer,  puis 
on  decanic  1'eau  surnageante  avec  un  siphon  (§  179).  On 
renouvelle  l'eau  pour  laver  1'alumine  a  plusieurs  reprises,  et 
on  jette  enfin  le  depot  sur  line  toile  bien  propre  pour  le  faire 
egoutter  et  le  delayer  ensuite  dans  le  vin.  Les  quantites  indi- 
quees  conviennent  pour  une  piece.  —  L'alumine  a  l'avantage 
de  nc  pas  introcluire  dans  le  vin  de  matiere  soluble  et  surtout 
organique.  Elle  ne  se  dissout  pas,  en  general  :  si  le  vin  en 
prend  quelques  traces,  elle  ne  peut  etre  nuisible,  car  nous 
avons  vu  que  beaucoup  de  vins  en  contiennent.  Elle  entraine 
un  peu  de  couleur  dans  le  depot. 

MELANGE  OU   COUPAGE   DES   VINS. 

407.  —  On  peut  comprendre  aisement,  a  l'aide  de  ce  qui 
precede,  d'apres  quelles  regies  on  devra  proceder  pour  me- 
langer  les  vins.  En  general  on  est  peu  dispose  a  faire  des 
melanges,  parce  que  1'experience  faite  pendant  des  siecles, 
sans  aucune  lumiere  chimique,  a  souvent  donne  de  tres-mau- 
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vais  resultats.  II  s'est  etabli  par  suite  des  prejuges  nombreux 
et  difficiles  a  vaincre.  Ainsi  les  vignerons  disent  souvent :  vin 
melange,  maiwaise  duree;  Fun  de  nos  meilleurs  oenologues, 
sans  contredit,  va  jusqu'a  dire  :   «  Un  vin  melange  n'a  jamais 
«  le  gout  et  le  parfura  de  celui  qui  est  pur;  et  lors  merae  que 
«  chacun  de  ceux  dont  on  Fa  compose  aurait  eu  un  bouquet 
«  naturel  tres-prononce,  il  n'en  conserverait  aucun.  »  C'est 
la  une  grande  exageration  ;  et ,  pour  en  clonner  la  preuve 
sans  replique,  ii  suffit  de  citer  ce  que.  le  meme  auteur  savait 
bien ,  car  il  Fecrit  quelques  pages  plus  haut,  que  les  vins 
mousseux  de  Champagne  sont  toujours  melanges.  Nous  ver- 
rons  dans  la  seconde  partie  jusqu'oii  Ton  va  dans  ces  melanges 
pour  obtenir  les  meilleurs  resultats.  Mais  d'ailleurs  ces  me- 
langes se  font  maintenant  partout,  et,  lorsqu'ils  sont  habile- 
ment  diriges,  ils  ne  produisent  que  de  grandes  ameliorations. 

408.  —  Ainsi  mele-t-on  des  vins  de  Bordeaux,  riches  en 
tannin,  avec  des  vins  riches  en  matiere  azotee,  comme  le  sont 
plusieurs  vins  de  la  Marneet  certains  autres  (Bourgogne,  etc.), 
ces  vins  se  depouillent  reciproquement,  forment  un  depot 
quelquefois  tres-considerable,  et,  au  bout  d'un  temps  plus  ou 
moins  long,  deviennent  tres-beaux;  par  un  collage  ou  souti- 
rage,  le  melange  peut  avoir  tres-bon  gout.  —Mais  si  l'acide 
tannique  est  combine  dans  un  vin  avec  des  alcalis  organiques 
dont  il  masque  Famertume  (§  149),  il  peut  arriver  que  celte 
amertume  se  decouvre  en  coupant  le  vin  par  un  autre  conte- 
nant  des  acides  libres  en  grande  proportion,  et  surtout  de 
l'acide  tartrique.  Un  pareil  melange  ne  peut  ctre  trop  evite. 

409.  —  Nous  avons  vu  que  Faldehyde  peut  exister  dans 
bcaucoup  de  vins.  Ce  compose  se  conserve  bien  tant  que  le 
liquidc  est  charge  d'acide  carbonique,  et  il  ne  donne  aucun 
mauvaisgout;  mais  vient-on  a  couper  ces  vins  avec  d'aulres, 
plusieurs  fois  soutires,  ne  contcnant  presque  plus  d'acide  car- 
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bonique,  et  qui  ne  manquent  pas  cT absorber  de  Fair  pendant 
le  coupage,  alors  Taldehyde  se  change  en  aeide  acetique,  et 
le  melange  off  re  plus  de  piquant,  plus  d'acidite. 

410.  — Les  ethers  contenus  dans  les  vins  doivent  jouer 
eux-memes  un  grand  role  dans  les  coupages.  Ces  corps,  qui 
sont  si  nombreux,  peuvent  etre  tres-differents  dans  les  deux 
vinsqu'on  veut  melanger.  Une  fois  mis  en  presence,  ils  peu- 
vent reagir  les  uns  sur  les  autres  et  donner  lieu  a  des  ethers 
nouveaux;  la  moindre  trace  d'un  de  ces  corps  pouvant  influer 
beaucoup  sur  le  gout  des  vins ,  on  voit  que  la  encore  nous 
trouvons  une  cause  rationnelle  des  changements  de  saveur 
produits  par  les  coupages.  —  Quelquefois  le  changement  peut 
etre  tres-avantageux  ;  quelquefois  il  peut  etre  des  plus  desa- 
greables. 

4 1 1 .  —  Les  sels  contribuent  encore  aux  variations  qui  nous 
occupent :  leur  melange  a  lieu  sans  trouble  apparent  dans  beau- 
coup  de  cas ;  mais  ils  n'eprouvent  pas  moins  des  changements 
de  composition  tres-reels,  et  les  vins  dans  lesquels  ils  se  trou- 
vent  dissous  doivent  changer  de  saveur  quelquefois  d'une  ma- 
niere  tres-notable.  — Melangez  un  vin  charge  de  phosphate  de 
magnesie  avec  un  vin  contenant  du  tartrate  de  soude,  il  ne  se 
fera  point  cle  changement ;  mais  si  le  deuxieme  vin  renfermc 
du  tartrate  de  soude  et  de  Tammoniaque  avec  tres  peu  d'acides 
libres  ,  il  se  deposera  tot  ou  tard  du  phosphate  ammoniaco- 
magnesien,  etle  tartrate  de  soude  resteseul  ne  laisseraplus  an 
vin  la  meme  saveur.  —  On  pourrait  citer  vingt  autres  exem- 
ples. 


CHAPITRE    QUATRIEME. 

Alterations  spontanees  et  maladies    des  Ties.  —  Imitations 
de  Tins.  —  Falsifications. 

41 2.  —  Dans  tout  ce  qui  precede,  j'ai  suppose  les  vins  dans 
leur  meilleur  etat  etn'ayant  subi  aucune  mauvaise  influence.  II 
estnecessairemaintenantd'exarninerlesoperationsparlesquel- 
les  on  peut  remedier  a  leurs  defauts  et  meme  a  leurs  maladies. 
415.— DanslesanneesfroidesoupIuvieuses,lorsquelama- 
turite  du  raisin  nepeut  devenir  parfaite,  le  vin  presente  un  de- 
faut  grave.  II  contient  peu  d'alcool  et,  necessairement  aussi,  pen 
desprincipes  qui  s'y  rattachent  (les  autres alcools,  les  ethers); 
il  n'a  pas  de  force  ni  de  bouquet.  En  meme  temps  il  conserve 
les  acides  du  jus  de  raisin,  dans  lequel  on  en  trouve  alors  d'au- 
tant  plus  qu'il  y  a  moins  de  sucre,  et,  meme  apres  la  fermenta- 
tion la  plus  complete,  il  forme  un  liquide  peu  agreable.  Ce  de- 
faut  se  presente  malheureusement  chaque  annee  pour  un  assez 
grand  nombre  de  vins  :  on  Fa  rencontre  surtout  pendant  les 
annees  dernieres,  oil  la  temperature  et  la  maladie  de  la  vigne 
out  produit  tant  de  resullats  malheureux. 

414.  —  Le  defaut  du  sucre  dans  1c  jus  de  raisin,  qui  en- 
traine  celui  de  1'alcool  dans  le  vin,  ne  borne  pas  la  ses  conse- 
quences. En  general, les  vins  sont  plus  ricbes  en  matieres  azo- 
tees  et  plus  disposes  a  perdre  leurs  qualites  deja  si  affaiblies. 
De  la  des  alterations  facheuscs  et  quelquefois  memo  la  pcrte  en- 
tieredu  vin. Nous  devons  done  examiner  tres-soigneusement  ce 
que  la  science  peut  nous  apprendre  sur  un  sujet  si  important. 
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DU   SUGRAGE. 

415. — Le  moyen  de  faire  disparaitre  un  si  grave  inconve- 
nient est  clairement  indique  par  la  chimie;  le  sucre  nalurel 
manque,  il  faut  le  remplacer,  etrien  n'est  plus  facile  que  de  le 
prendre  a  la  vigne  ou  a  d'autres  sources.  Chaptal  n'a  pas  manque 
de  donner  ce  conseil  au  commencement  du  siecle  (1)  et  de  pa- 
troner  ofliciellement  une  methode  indiquee  avant  lui  par  plu- 
sieurs  chimistes.  Ge  ministre,  celebre  par  ses  connaissances 
scientifiques  et  par  le  discernement  qu'il  apportait  dansles  ap- 
plications industrielles,  avait  reconnu  tout  1'avantage  d'ajouter 
au  mout  une  proportion  convenable  de  sucre ;  jugeant  bien  d'ail- 
leurs  la  necessite  d'introduire  dans  les  jusde  raisin  la  matiere 
sucree  sans  melange,  il  recommanda  le  sucre  de  canne  brut 
et  le  fit  adopter.  Plus  tard,  dans  son  ecrit  De  Fart  de  faire 
le  vin,  publie  en  1819,  il  revint  au  procede  le  plus  naturel  et 
le  plus  sur?  c'est-a-dire  a  l'adclition  de  sucre  extrait  du  raisin 
lui-meme.  Ce  procede,  dont  les  anciens  faisaient  usage,  devint 
general  et  porte  encore  son  nom.  On  dit :  chaptaliser  du  vin. 

416. — Malheureusement  depuis  Chaptal  on  a  tire  parti  des 
nouvelles  connaissances  chimiques  en  negligeant  de  les  com- 
prendre,  et  on  les  a  appliquees  d'une  maniere  facheuse.  Con- 
fondant  le  sucre  de  raisin  avec  le  glycose  obtenu  de  la 
fecule  de  pomme  de  terre,  et  dont  la  production  est  beaucoup 
plus  economique,  on  n'a  pas  craint  d'operer  le  sucrage  au 
moyen  des  glycoses  artificiels  et  sur  une  echelle  tres-vaste. 
Le  vin  a  recu  de  cette  methode  une  alteration  funeste,  et  il 
a  fallu  se  hater  d'abandonner  un  si  mauvais  moyen.  —  On  alia 
meme,  comme  toujours,  d'un  exces  dans  l'autre;  le  sucre  de 

(1)  Annates  de  chimie ,  lre  serie,  t.  XXXV,  XXXVI  et  XXXVII. 
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canne  fut  puni   du  tort  cause  par  les  glycoses;  il  faillit  etre 
absolument  rejete. 

417.— Ce  serait  une  grande  faute ;  le  sucrageest  une  pra- 
tique excellente  et  demande  seulement  un  peu  d'atlention.  Tout 
consiste  a  employer  du  sucre  pur  ou  accompagne  des  sub- 
stances ordinairesdu  raisin  ;  et,  dans  les  deux  cas,  on  connait 
par  une  longue  experience  l'avantage  constant  d'une  methode 
si  simple.  II  faut  de  plus  ne  pas  ajouter  au  mout  assez  de 
sucre  pour  depasser  la  dose  d'alcool  forme  dans  les  bonnes 
annees.  Ainsi,  la  moyenne  alcoolique  des  vins  se  frouvant 
comprise  entre  8  et  15  centiemes  (§  29),  on  pent  se  rendre 
augment  compte  des  proportions  de  sucre  a  employer.  En 
general,  la  diminution  du  sucre  dans  le  raisin  par  defaut  de 
mafurite  ne  va  pas  jusqu'a  la  moitie  de  celui  qu'on  trouvc 
dans  la  meilleure  annee.  11  suffira  done,  en  general,  de  meler 
a  chaque  hectolitre  de  mout  la  quantite  de  sucre  necessaire 
pour  developper  4  a  7  litres  d'alcool  au  maximum.  Or,  un 
litre  d'alcool  pese  813  grammes  et  exige  environ  le  double 
de  sucre  de  raisin  pour  sa  production,  e'est-a-dire  1591  gram- 
mes^). Si  Ton  emploie  du  sucre  ordinaire,  1512  grammes 
pourraient  suffire  ;  il  sera  bon  d'en  employer  1550.  —  Ce  qui 
nous  conduit  aux  nombres  suivanfs  : 


(I)  11  faut 


mX^-  .590.7 

ol  .1 1 


mais  i  de  sucre  de  raisin  peu)t  olre  remplace  par  0.9S02  de  sucre  ordinaire; 
oJ0.7  de  sucre  de  raisin  peuvent  done  trouver  Ieur  equivalent   dans 
lali  grammes  de  sucre  ordinaire. 
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QUANTITE  D'ALCOOL 

SUCRE  ORDINAIRE  A  AJOUTER 

A    REPRODUIRE    PAR    HECTOLITRE. 

PAR    HECTOLITRE. 

PAR    PIECE. 

1 

litres. 

4 

kilogr. 

3.200 

kilogr. 
6.200 

12.400 

5 

4.000 

7.750 

15.500 

6 

4.800 

9.300 

18.600 

7 

5.  GOO 

10.850 

21.700 

418.  —  Ainsi,  an  maximum,  il  faudrait  21kil7  cle  sucre 
pour  augmenter  de  7  litres  le  volume  d'alcool  contenu  dans 
une  piece.  A  160  fr.  les  100  kilog.,  ce  serait  une  depense  de 
34  fr.  72  c. ;  mais  le  vin  prendrait,  meme  dans  ce  cas,  une 
valeur  beaucoup  plus  grande. 

419.  —  Quant  a  savoir  le  veritable  manquant  d'alcool,  on 
devra  connaitre  d'abord  la  richesse  du  mout  dans  la  meilleure 
annee,cequi  est  generalement  notoire  dansle  pays  et  pent  tou- 
jours  etre  determine  sur  uri  litre  de  bon  vin  en  le  distillantavec 
l'appareil  Gay-Lussac ;  il  faudra  determiner  ensuite,  par  le 
meme  moyen,  la  teneur  alcoolique  de  i'annee  presente.  On 
prendra  dans  ce  but  1  litre  de  mout;  on  y  ajoutera  1  ou  2 
litres  d'eau,  20  grammes  de  bonne  levure,  et  on  le  tiendraau 
chaud  (de  20  a  25  degres).  Le  lendemain,  quand  la  fermen- 
tation sera  terminee,  on  le  passera  dans  Talambic  de  Gay- 
Lussac. 

420. —  Si  Ton  veut  mesurer  laquantite  du  sucre  a  ajouter 
d'apres  la  densite  trouvee  dans  le  mout,  on  suivra  la marche  que 
je  vais  indiquer.  La  densite  du  mout  des  bonnes  annees  etant 
bien  connue,  soit  1.075,  on  prendra  la  densite  du  liquide 
trop  peu  sucre,  que  nous  supposerons  1.051,  et  il  s'agira  de 
calculer  le  poids  du  sucre  necessaire  pour  reporter  le  mout 
faible  a  la  densite  1.075.  Nous  avons  vu  plus  haut  (§  360) que 
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Ja  densite  des  solutions  de  sucre  augmente  proportionnelle- 
ment  a  la  quantite  de  ce  corps,  a  tres-peu  pres ;  et,  d'autre 
part,  que  les  matieres  etrangeres  augmentent  la  densite  du 
mout  en  moyenne  de  0.01  J  -  nous  dirons  done:  le  mout  des 
bonnes  annees  contient  une  proportion  de  sucre  telle  qu'elle 
augmente  la  densite  de  l'eau  des  75  milliernes  indiques  par  le 
densimetre,  moins  J  1  milliernes  correspondant  aux  matieres 
etrangeres;  Augmentation  de  densite  produilepar  le  sucre  est 
done,  en  bonne  annee,  75  —  1 1  ou  64.  Le  mout  faible  ne  ren- 
ferme  que  le  sucre  necessaire  pour  donner  ^augmentation  de 
densite  51  milliernes  diminuee  de  11,  ou  40.  Ce  qu'il  nous 
faut  trouver,  e'est  done  la  quantite  de  sucre  qui,  ajoutee  au 
mout,  lui  donnera  64  milliernes  au  lieu  des  40  qu'il  ofTre 
deja. 

On  trouvera  facilement  la  reponse  a  cette  question  dans  le 
tableau  que  j'ai  donne  (p.  278).  Ala  densite  1.040,  le  mout 
contient,  par  hectolitre,  9  kilog.  de  sucre;  a  la  densite  1 .064,  il 
doit  en  contenir  14.38  (1);  il  faut  done  ajouter  par  hectolitre 
de  mout  14.38  —  9  ou  5kil38  de  sucre. 

421.  —  En  Allemagne,  M.  Siemens  a  propose  de  suivre 
une  autre  marche  :  en  admettant  qu'il  existe  dans  le  meil- 
leur  mout  environ  20  p.  100  de  sucre  et  0.5  a  0.6  p.  100  d'a- 
cide,  il  conseille  d'ajouter  du  sucre  dans  le  mout  de  qualite 
inferieure;  si  ce  liquide  n'indique  pas  au  dela  de  10°  a  l'areo- 
metre  (7°,5  du  densimetre),  il  renferme  rarement  15  p.  100 
de  sucre  et  contient  plus  de  1  p.  100  d'acide.  —II  faut 
done  lui  rendre  au  moins  50  kilog.  de  sucre,  et  a  cause  de 

(l)  La  densite  1064  n'est  pas  inscrite  dans  le  tableau,  mais  elle  est  com- 
prise entre  1060  et  1070.  -  A  la  densite  1060,  la  solution  de  sucre  con- 
tieriM3kll5  de  sucre;  a  la  densite  1070,  elle  en  contient  15kil7;  la  difference 
des  deux  poids  est  2kil2  :  les  4/10  de  cette  difference  0kiI88,  ajoutes  a  13ki,5, 
represented  le  poids  de  sucre  correspondant  a  la  densite  10G4,  et  donnent 
Mkil38. 
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l'acide,  dont  la  quantite  est  presque  double,  il  est  neces- 
saire  d'ajouter  beaucoup  d'eau,  ce  qui  entraine  uue  nouvelle 
proportion  de  sucre.— -Pour  1000  kilog.  de  ce  mout,  M.  Sie- 
mens conseille  550  kilog.  eau  sucree  contenant  150  kilog.  de 
sucre.  —  On  produit  ainsi  1500  kilog.  de  liqueur  propre  a 
devenir  alcoolique,  et  dont  la  densite  se  trouve  a  peu  pres  egale 
a  celle  du  bon  mout. 

Le  \in  est  ameliore,  car  l'acide  est  diminue,  la  liqueur  fer- 
raente  plusregulierement,  la  disparition  desmatieres  muqueu- 
ses  est  complete  (1). 

422. — Le  choix  du  sucre  a  une  importance  extreme  :  on  a 
commis  une  grandeerreur  en  confondant,  pour  les  ajouter  au 
mout,  les  differents  produits  qui  portent  le  nom  de  sucre  dans 
le  commerce.  On  a  trop  neglige  de  tenir  compte  des  veritables 
rapports  qui  existent  entre  ces  composes.  On  a  surtout  trop 
neglige  de  songer  aux  conditions  deleurorigine  etauxmatieres 
etrangeres  qu'ils  peuvent  renfermer.  Plusieurs  des  resultats 
obtenus  par  le  sucrage  ont  excite  de  grandes  clameurs  parmi 
les  cenologues,  etl'on  a  voulu  rejetersurles  chimistesuneres- 
ponsabilite  qui  ne  leur  appartenait  pas  uniquement,  a  beau- 
coup  pres.  11  y  a  eu  de  la  faute  de  tout  le  monde,  comme  cela 
se  presente  souvent  dans  les  applications  de  theories  dedicates, 
et  la  faute  merite  une  etude  attentive  pour  qu'on  soit  moins 
expose  dans  l'avenir  a  la  voir  encore  se  commettre. 

425. — Les  chimistesont  confondu  pendant  uncertain  nom- 
bred'annees  le  glycose,  qui  est  un  sucre  simple,  avec  le  sucre 
de  raisin,  qui  est  un  sucre  double  forme  de  glycose  et  de  ehyla- 
riose.  Expliquer  cette  confusion  n'est  pas  bien  difficile  et  tous 
ceux  qui  liront  avec  attention  ce  que  nous  avons  dit  §  73  la 
comprendront  sans  peine.  Le  chylariose  differe  si  peu  du  gly~ 

(1)  Bulletin  de  la  Societe  d' encouragement,  \Soo,  360. 
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cose  et  la  difference  entre  ces  deux  sucres  est  si  subtile,  qu'elle 
a  pu  echapper  longtemps,  et  qu'elle  serait  encore  fort  obscure 
sans  le  puissant  moyen  d'investigation  mis  entre  nos  mainspar 
M.  Biot.  —  L'action  de  la  lumiere  polarisee  nous  a  seule  per- 
mis  de  voir  clairement  deux  freres,  onpeutdire  deux  jumeaux, 
dans  ce  sucre  de  raisin  qui  devait  sembler  unique  par  tant  de 
raisons  d'une  apparence  decisive.  —  Ajouter  du  glycose  au 
mout  de  raisin  n'etait  done  pas  remplacer  convenablement  le 
sucre  proprement  dit  :  e'etait  mettre  une  partie  pour  le  tout. 
—  D'un  autre  cote,  la  plupart  des  chimistes  recommandaient 
le  sucre  de  canne  ou  de  betterave  de  preference  a  tout  autre, 
et  les  experiences  de  M.  Biot  ont  montre  que  ce  sucre,  avant 
de  fermenter,  se  change  en  sucre  double  idenlique  au  sucre 
de  raisin. 

424.  —  A  ces  raisons  nous  devons  ajouter  que  le  glycose, 
dont  on  recommandait  le  moins  l'emploi,  devait  exciter  une 
defiance  assez  grande  en  raison  de  son  origine. 

En  effet ,  la  fecule  de  p'omme  de  terre ,  inodore  par  elle- 
meme,  developpe  une  odeur  extremement  nauseeuse  pendant  la 
saccharification  au  moyen  de  1'acide  sulfurique,  et  cette  odeur 
existe  encore  a  un  certain  degre  dans  les  solutions  de  glycose, 
comme  on  le  trouve  en  les  chauffant.  Or,  l'emploi  d'une  ma- 
tiere  quelconque  dans  le  vin  doit  eveiller  toutes  les  solliei- 
tudes  d'un  vigneron  delicat ,  lorsque  cette  matiere  a  la 
moindre  odeur  desagreable,  et  la  vraie  faute  a  ete  de  ne  pas 
assez  craindre  les  dangers  que  le  glycose  de  fecule  offrait 
sous  ce  rapport.  Boit-elle  etre  attribute  aux  chimistes  ou 
aux  vignerons?  J'en  appelle  a  ces  derniers  eux-memes. 
C'est  le  cas  de  repeter ,  comme  je  le  ferai  plus  d'une 
fois  dans  cet  ouvrage ,  que  certaines  matieres,  lorsqu'il  s'agit 
de  les  meler  au  vin,  sont  toujours  dangcreuses,  sinon  par 
(lles-memes,  du  moins  par  les  matieres  etrangeres  que  les 


PARTIE  1.  —  CHAP.  IV.  -  ALTERATIONS  DES  VINS.  317 

abus  de  la  fabrication  en  grand  ne  manqucnt  pas  d'y  intro- 
duce. La  plupart  des  glycoses  de  fecule  dn  commerce  sont 
dans  ce  cas.  On  en  trouve  qui  renferment  plus  de  1  p.  100 
d'alun,  sans  compter  les  autres  impuretes. 

425.  —  Ainsi,  lesucrage  ne  presenter  ait  aucun  inconvenient 
et  anrait  de  Ires-grands  avantages,  s'il  etait  pratique  tres-soi- 
gneusement  avec  du  sncre  de  raisin  veritable.  Ce  sucre  peut 
etre  obtenu  bien  simplement  :  pressez  du  raisin  le  plus  mur 
possible  pour  en  tirer  le  jus;  faites  chauffer  ce  jus  au  bain- 
marie,  ou  au  bain  de  vapeur  comprimee,  dans  des  chaudieres 
de  cuivre  (argente,  ce  qui  est  excellent),  ajoutez  pen  a  peu  de  la 
poudre  de  marbre  blanc  ou  de  craie  bien  pure,  tant  que  cette 
poudre  aura  de  l'effervescence,  ou  tant  que  le  jus  rougira  les 
papiers  bleus  de  tournesol.  Filtrez  ce  jus,  dont  Faciclite  n'est 
plus  sensible,  sur  des  etoffes  de  laine ;  collez  avec  les  blancs 
d'oeufs  et  faites  evaporer  jusqu'a  la  consistance  la  plus  epaisse 
(toujoursau  bain  de  vapeur).  Vous  aurez  un  sirop  tres-epaissi, 
facilement  transportable,  et  qui  sera  d'un  excellent  usage  pour 
sucrer  les  mouts  et  y  developper  de  1'alcool,  sans  nuire  au 
parfum  desvins  les  plus  delicats  (1). 

426.  —  Le  sucre  de  canne  et  celui  de  betterave,  qui  sont 
identiques  lorsqiCils  sont  bien  purs,  peuvent  etre  employes, 
mais  sans  un  aussi  grand  succes.  II  faut  les  prendre  bien  purs, 
bien  raffines,  au  moms  le  dernier.  Le  sucre  de  canne,  meme 

(1)  Le  sirop  de  raisin  obtenu  par  ce  procede  n'est  pas  absolument  pur; 
il  est  excessivement  difficile  d'en  isoler  le  sucre  de  raisin  complet ;  on  peut 
bien  en  tirer  le  glycose,  qui  s'y  cristallise  au  bout  de  pcu  tie  temps  et  dont 
la  purification  exige  seulement  les  soins  indiques  dans  le  §  73;  mais  separer 
lechylariose  est  beaucoup  plus  difficile.  —  On  parvient  cependant  a  obtenir 
le  sucre  de  raisin  plus  pur,  en  neutralisant  par  la  ceruse  au  lieu  de  la  craie, 
filtrant,  faisant  evaporer  a  siccite,  reprcnant  par  Falcool  et  distillant. 
L'oxyde  de  plomb,  dont  une  petite  quantite  reste  en  dissolution^  est  enleve 
par  rhydrogene  sulfure.  —  On  repete  a  plusieurs  reprises  les  dernieres  par- 
ties du  traitement. 
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brut,  ne  contient  ordinairement  rien  de  nuisibleauvin;  quand 
il  est  peu  colore,  franc  de  gout  et  en  cristaux  nets,  comme  sont 
beaucoup  de  belles  quatriemes,  il  est  miscible  au  vin  sans  in- 
convenient. —  Le  sucre  de  betterave,  dont  les  cristaux  sont 
identiques  a  ceux  du  sucre  de  canne,  mais  dont  la  melasse  est 
tres-differente  de  la  melasse  de  canne  ,  doit  etre  exactement 
purifie.  En  pains,  tout  a  fait  Wane,  son  emploi  donne  de  bons 
resultats. 

427.  — -  Quant  au  glycose  de  fecule,  on  ne  doit  l'introduire 
dans  les  vins  qu'apres  un  essai  tres-attentif.  Longtemps  M.  Mol- 
lerat,  dans  sa  fabrique  de  Pouilly,  put  livrer  au  commerce  des 
glycoses  assez  bien  prepares  pour  ne  donner  lieu  a  aucune 
plainte ,  tant  qu'on  sut  d'ailleurs  ne  pas  depasser  les  propor- 
tions convenables  (1).  Ainsi  le  glycose  lui-meme  n'est  pas  a 
rejeter,  mais  il  faut  apporter  de  grands  soins  pour  le  bien 
choisir,  et  en  general  il  faut  limiter  son  emploi.  Les  vins  fins 
n'en  doivent  jamais  recevoir. 

428.— Nous  devons  faire  observer  que  le  sucrage,en  adou- 
cissantle  vin,  n'en  detruit  pas  la  verdeur  ou  la  verte,  comme  le 
disent  beaucoup  de  vignerons.  Cette  verdeur  est  due  a  l'acidite 
du  tartre,  et  le  sucre  la  cache  un  peu  sans  la  detruire.  II  y  a  la 
un  inconvenient ,  car  dans  les  annees  ou  le  sucrage  est  utile, 
le  mout  renferme  toujours,  aulieudu  sucre  naturel,  une  quan- 
tise proportionnelle  de  tartre  en  exces.  L'addition  de  sucre 
ordinaire  est  alors  une  correction  incomplete ;  elle  rend  bien 
au  vin  l'aleool  qui  lui  manque,  mais  elle  ne  le  debarrasse  pas 
de  cet  exces  de  tartre  et  de  l'acidite  qu'il  en  recoit:  le  vin 
reste  ainsi  d'une  qualite  inferieure.  —  Heureusement  la  chi- 
mie  donne  un  moyen  bien  simple  de  remedier  a  cette  difficulte  : 
c'cstdeneutraliser  l'acide  du  tartre  en  exces  par  une  matiere 

(1)  l/usage  du  glycose  remonte  a  1820. 
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inoffensive,  le  marbre  blanc.  On  reduit  ce  marbre  en  pous- 
sieredansle  vin,  en  ayant  soin  cle  le  remuer  un  peu  a  deux  ou 
trois  reprises  ;  le  marbre  se  decompose  en  chaux  et  acide 
carbonique;  la  chaux  s'unit  a  l'acide  tartrique  du  tartre  et 
forme  un  tartrate  cle  chaux  insoluble;  l'acide  carbonique,  abso- 
lument  identique  a  celui  que  la  fermentation  du  mout  deve- 
loppe,  reste  en  dissolution.  Deces  deux  produits  aucun  ne  peut 
nuire.  En  effet,d'un  cote,  le  tartrate  de  chaux  existedeja  natu- 
rellement  dans  levin  (§  137),et,de  1'autre, l'acide  carbonique 
s'y  trouve  aussi  par  le  fait  meme  du  developpement  de  l'alcool. 
Quant  au  tartre  dont  1'exces  d'acide  est  sature  par  le  marbre, 
il  se  trouve  ramene  a  l'etat  de  tartrate  neutre  de  potasse  dont 
la  saveur  est  neutre  et  insensible.  Aucune  autre  reparation  ne 
pourrait  etre  plus  heureuse. 

429. — La  quantite  de  marbre  a  employer  pourra  etre  eva- 
luee  simplement  en  prenant  un  litre  de  vin ,  par  exemple,  et 
y  ajoutant  successivement  plusieurs  grammes  de  marbre  en 
poudre  jusqu'au  moment  oil  on  le  trouvera  convenablement 
adouci .  Une  fois  la  proportion  necessaire  pour  un  litre  bien  con- 
nue,  on  en  deduira  aisement  ce  qu'il  faudra  prendre  pour  une 
piece.  —  Dans  cet  essai,  on  devra  attendre  au  moins  cinq  ou 
six  heures  apres  Taddition  de  chaque  gramme  de  marbre  et 
agiter  plusieurs  fois  pour  connaitre  la  vraie  saveur  du  vin. 

En  aucun  cas  le  marbre  ne  doit  etre  rern place  par  la  craie, 
dont  l'impurete  est  ordinaire  et  donne  souvent  au  vin  la  plus 
detestable  amertume. 

450.  —  On  pourrait  se  servir  d'une  dissolution  de  chaux 
dans  du  sucre.  La  chaux,  qui  se  dissout  mal  dans  l'eau  pure, 
fond  tres-bien  au  contraire  dans  l'eau  sucree:  par  exemple, 
200  grammes  de  sucre  et  100  grammes  de  chaux  fondent 
completement  dans  un  litre  d'eau:  cette  dissolution  versee 
peu  a  peu  dans  le  vin  agirait  de  suite;  la  chaux  quitterait  le 
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sucre  pour  se  combiner  a  Fexces  d'acide  clu  tartre  et  former 
du  tartrate  dechaux;  le  sucre  resterait  pur  dans  le  liquide;  le 
tartre  serait,  comme  avec  le  marbre,  amene  a  l'etat  de  tartrate 
neutre.  Ajoutons  qu'au  lieu  d'eau  pour  dissoudre  le  sucre  et 
la  chaux,  on  pourrait  prendre  une  partie  du  vin  lui-meme  et 
prelever  le  sucre  neeessaire  a  la  dissolution  de  la  chaux  sur  la 
masse  destinee  au  sucrage.  —  II  resulterait  de  cette  methode 
un  grand  avantage,  celui  d'aller  vite:  on  n'aurait  p!usde  mar- 
bre a  pulveriser,  Faction  n'exigerait  plus  un  aussi  grand  nom- 
bre  de  jours,  Fessai  preliminaire  se  ferait  en  une  demi-heure. 
— Cependant  j'hesite  a  la  conseiller,  parce  que  la  chaux  n'of- 
fre  pas,  comme  le  marbre,  une  garantie  certaine  de  sa  purete. 
—  Les  personnes  qui  voudront  en  faire  usage  devrontl'essayer 
(Fabord  en  petit  avec  attention,  et,  si  le  gout  du  vin  n'est  pas 
altere,  la  preparation  sucree  (1)  pourra  etre  faite  sur  une 
grande  eehelle. 

451.  — L' addition  du  sucre  est  faite  quelquefois  d'une 
maniereheureuse,  en  se  servant  de  raisins  seches  au  soleil  ou 
au  four.  —  La  dessiccation  opere  des  effets  dont  on  jugerait 
tres-imparfaitement  l'etendue  si  Ton  se  bornait  a  y  voir  une 
simple  evaporation  de  1'eau  et  du  raisin.  A  mesure  que  cette 
eau  s'evapore,  le  contact  devient  plus  intime  entre  les  diverses 
parties  du  sue;  les  acides,  qui  n'avaient  aucune  action  sur  les 
corps  gras  tant  qu'ils  restaient  en  solution  aqueuse  ,  peuvent 
modifier  ces  corps  et  les  saponifier  a  un  certain  degre  de 
concentration  et  sous  Finfluence  de  la  chaleur  solaire.  Cette 
saponification  peut  avoir  egalement  lieu  ,  comme  Fa  montre 


(1)  La  chaux  sera  presque  toujours  convenable  quand  on  lui  aura  fait 
subir  un  lavage.  On  met  10  kilog.  de  cliaux,  par  exemple,  dans  1  hecto- 
litre d'eau,  on  remue  avec  un  baton  et  on  laisse  rcposer :  Teau  eclaircie  est 
versec.  puis  on  la  remplace  une  seconde  et  une  troisieme  fois.  —  La  chauv 
re stan tc  est  pure. 


PARTIE  J.  —  CHAP.  IV.  —  ALTERATIONS  DES  YENS.  321 

recemment  M.  Pelouze ,  par  Faction  des  matieres  azotees  sur 
les  corps  gras  (1).  Quelle  que  soit  sa  cause,  elle  met  les  acides 
gras  en  liberte,  ce  qui  rend  facile  et  prompte  la  formation  des 
ethers  du  bouquet.  Ainsi  la  dessiccation  peut  amener  des 
resultats  importants. 

452.  —  Les  vins  de  paille  sont  faits  avec  des  raisins  seches 
au  soleil  sur  une  coucbe  de  paille  :  on  sait  combien  leurs 
qualites  sont  appreciees  et  recherchees. 

-La  dessiccation  au  soleil  doit  etre  faite,  en  general,  sur  les 
grappes  entieres  :  si  Ton  egrappait,  les  grains  pourraient  su- 
bir,  au  premier  moment,  des  fermentations  partielles  de  plu- 
sieurs  genres,  alcoolique,  lactique  ,  butyrique,  et  la  quantite 
la  plus  faible  des  produits  de  ces  fermentations  pourrait  ame- 
ner plus  tard  de  facheux  resultats;  dans  certains  cas  pourtant 
le  contraire  pourrait  arriver.  —  C'estmemeun  travail  quime- 
riterait  d'etre  plus  generalement  pratique,  dans  le  Midi,  par 
exemple. 

455.  —  Quand  on  veut  secher  les  raisins  dans  le  four,  il 
faut  de  grandes  precautions.  On  doit  eviter  de  les  bruler  :  on 
les  etale  sur  des  claies  qu'on  introduit  dans  le  four  apres  ia 
cuisson  du  pain  et  quand  la  temperature  est  douce. 

454.  —  La  meme  addition  peut  se  faire  en  concentrant  le 
inout  a  l'aide  d'une  douce  chaleur ;  on  le  reduit  au  tiers  ou 
meme  au  sixieme  et  on  le  laisse  refroidir ;  une  grande  partie 
dutartre  se  depose  dans  les  vingt-quatre  heures.  et  le  sirop  se 
trouve  forme  de  sucre  et  de  tres-peu  d'acide.  En  ajoutant  ce 
sirop  au  mout  faible,  on  ramene  ce  dernier  a  1'etat  convenable, 
et  d'une  maniere  on  ne  peut  plus  naturelle. 

Mutardiben  Gasif,  poetearabe,  raconte  une  discussion  entre 
Noe,  le  premier  des  \ignerons,  et  le  diable  (2).  Au  sortir  de 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3],  XLV,  319. 

(2)  Ce  conte  existe  dans  son  poeme  intitule  :  Egiste  (Fabroni). 

21 
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l'arche,  Noe  ne  peut  retrouver  la  vigne  parmi  les  vegetanx 
qu'il  avait  conserves.  «  Gabriel  l'avertit  alors  que  le  diable  la 
lui  avait  volee ,  parce  qu'il  y  avait  droit.  Noe  le  fit  venir  sur- 
le-champ  et  lui  dit  :  0  raaudil ,  pourquoi  m'as-tu  enleve  la 
vigne?  —  Parce  qu'elle  m'appartient,  repondit  le  diable.  — 
Partagez-vous-la,  reprit  Gabriel.  —  J'y  consens,  repondit 
Noe;  je  lui  en  laisse  un  quart.  —  Cela  ne  suffit  pas  pour  lui, 
reprit  Gabriel. —  Ehbien !  j'en  prendrai  une  moitie  et  il  pren- 
dra  I' autre.  —  Cela  ne  suffit  pas  encore,  dit  Gabriel,  il  faut 
qu'il  en  ait  deux  tiers  et  toi  un  seul ;  mais  quand  ton  mout 
aura  bouilli  sur  le  feu  jusqu'a  ce  qu'il  soit  consomme  d^s  deux 
tiers,  l'usage  du  reste  te  sera  accorde.  » 

Ne  nous  arretons  pas  a  estimer  la  part  du  diable;  voyons 
seulement  dans  le  jugement  de  Gabriel  une  preuve  de  l'avan- 
tage  que  presente  le  mout  reduit,  avantage  dont  la  connais- 
sance  remonte  tres-haut;  cette  fiction  le  prouve. 

455.  —  An  lieu  de  manquer  de  sucre,  le  raisin  en  contient 
parfois  trop  pour  donner  les  meilleurs  produits  vineux  qu'on  en 
puisse  obtenir.  En  pareil  casla  maturite  se  trouvant  parfaite  et 
merae  excessive,  unmoyen  simple  de  ramenerlemoutaudegre 
convenable,  c'est  d'y  ajouter  de  1'eau.  Le  moyen  n'est  pour- 
tant  pas  tout  a  fait  aussi  simple  qu'il  le  parait.  L'eau  presente 
des  differences  sur  lesquelles  on  passe  legerement,  en  general, 
mais  qui  ne  doivent  pas  etre  negligees  quand  il  s'agit  du  vin. 
Les  sels  tenus  en  dissolution  dans  l'eau  des  rivieres,  et  surtout 
dans  celle  despuits,  peuvent  agir  desagreablement  sur  les  ele- 
ments du  mout  et  changer  nolablement  raeme  les  conditions 
de  la  fermentation.  II  serait  difficile  de  tracer  des  regies  acet 
egard ;  mais  un  examen  prcalable  du  melange  est  a  la  portee 
de  tout  le  monde  et  doit  etre  fait  avec  soin. 

45G.  —  Lorsquc  la  grande  proportion  du  sucre  a  surtout 
pour  effet  de  nuire  a  la  vivacile  de  la  fermentation,  au  lieu 
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d'etendre  le  mout  avec  do  Feau,  le  mieux  serait  d'ajouter  au 
mout  des  raisins  tres-murs,  le  mout  d'autres  raisins  moins 
sucres  et   ordinairement  plus  riches   en   principes  azotes. 
M.  Bernardy  conseille  de  meler  aux  premiers,  par  exemple 
a  du  grenachc,  d'autres  raisins,  tels  que  Yulliade. 
'  457.  —  Quelques  personnes  ajoutent,  dans  ce   but,  du 
sel    ordinaire   (ou  plutot  de   Feau  salee)   au  vin  :   on  en 
met  presque  toujours,  avec  les  blancs  d'oeufs,  lorsqu'on  pre- 
pare un  collage.  —  Mais  on  Fajoute  parfois  dans  le  vin  lui- 
meme;  on  le  place  dansun  long  sachet  de  flanelle  suspendu 
par  un  cordon  aux  bords  de  la  bondonniere  :  le  sel  est  dis- 
sous  par  le  vin,  ses  impuretes  sont  retenues  par  la  flanelle. 
Plusieurs   cenologues  ont  reconnu  Favantage  de  cette  addi- 
tion. Onpeut,  jecrois,  s'en  rendre  compte  en  admettantqu'il 
change,  en  la  diminuant,  la  solubilite  des  matieres  azotees, 
qui  se  precipitent  plus  promptement  dans  les  lies  et  laissent  un 
peu  plus  de  stabilite  au  liquide  eclairci.  — D'un  autre  cote,  le 
sel  diminue  la  solubilite  de  Fair  dans  le  vin  et  preserve  en- 
core ce  dernier  d'une  absorption  toujours  dangereuse. 

458.  —  Les  anciens  se  servaient  quelquefois  d'eau  de  mer : 
cette  eaucontient  du  sel,  comme  toutle  monde  sait;  maisc'est 
une  grande  erreur  de  comparer  les  effets  qu'elle  peut  produire 
aceuxdu  chlorure  de  sodium  qu'elle  contient.  Ce  sel  ordinaire 
est  toujours  accompagne  d'autres  matieres  salines  don  t  la  quan- 
tity n'est  pas  tres-forte,  mais  dont  la  nature  speciale  peut 
exercer  une  influence  tres-disproportionnee.  Tels  sont  les  bro- 
mures  et  les  iodures.  Ces  composes  peuvent  donner  naissance 
a  des  ethers  contenant  du  brome  ou  de  Fiocle.etlesmoindres 
traces  de  ces  corps  ch  an  gent  certainementla  saveur  etl'odeur 
du  vin  :  sou  vent,  sans  doute,  avec  avantage. 

A  59.  —  Je  bornerai  la  pour  le  moment  ce  que  j'ai  a  dire  du 
sucrage.  —  On  trouveratout  ce  qui  concerne  encore  ce  sujet 
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dans  ce  que  je  vais  dire  sur  l'alcoolisage,  et  un  peu  plus  loin, 
a  F article  Imitations  de  vin. 


DE  L  ALCOOLISAGE. 

440.  —  Au  lieu  de  reparer  la  perte  de  l'alcool,  due  au 
manque  de  sucre,  en  employant  le  sucre  lui-meme  dans  les 
conditions  qui  viennent  d'etre  indiquees,  on  a  souvent  essaye 
de  mettre  immediatement  de  l'alcool  dans  le  vin.  —  Cette  me- 
thode  parait  plus  simple  au  premier  coup  d'oeil;  mais,  dans  la 
pratique,  elle  offre  de  grands  inconvenients.  D'abord  on  voit 
sans  peine  que  le  sucre  mis  en  fermentation,  au  contact  des 
autres  parties  du  raisin,  doit  produire  autre  chose  que  de  l'al- 
cool pur;  il  peut  fournir  les  autres alcools,rendre  plus  facile  la 
formation  des  ethers,  etc.  —  Deja,  sous  ce  rapport,  la  diffe- 
rence est  grande. —  Mais,  d'un  autre  cote,  l'emploi  de  l'alcool 
presenteles  memesdifficulles  queceluides  sucres.  II  existe  dans 
le  commerce  plus  d'une  sorte  d'alcool.  On  en  fait  avec  du  Yin, 
avec  des  betteraYes,  des  pommes  de  terre,  des  grains,  etc.  — 
L'alcool  de  toutes  ces  origines  est  bien  en  grande  partie 
forme  d'alcool  ordinaire  ou  d'alcool  de  Yin,  C4H602;  mais,  au 
moment  de  sa  production,  l'influence  des  matieres  etrangeres 
au  sucre  se  fait  plus  ou  moins  sentir  ,  et  determine  des  fer- 
mentations qui  font  prendre  naissance  a  des  corps  Yolatils  plus 
ou  moins  nombreux.  L'alcool  est  le  principal  produit,  mais  ses 
qualites  sont  masquees  ou  meme  entierement  alterees  par  ces 
corps  Yolatils,  et  il  est  loin  d'elre  indifferent  de  ne  pas  choisir 
le  liquide  alcoolique  destine  pour  le  Yin.  Tandis  qu'on  ajoule 
impunement  a  ce  dernier  de  l'alcool  tire  des  vins,  il  est  impos- 
sible d'ajouter  sans  crainle  de  l'alcool  de  betterave  ou  de 
pomme  de  terre.  Les  moindres  traces  des  corps  etrangers 
dans  l'alcool  se  font  sentir  apres   le  melange,   quelquefois 
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pour  toujours,  et  souvent  de   la  maniere  la  plus  facheuse. 

441 .  —  Les  additions  d'alcool  ne  peuvent  done  etre  conve- 
nablement  faites  qu'a  deux  conditions  :  la  premiere,  e'est  que 
1'alcool  doit  provenir  du  vin ;  la  seconde,  e'est  qu'on  en  doit 
aj outer  fort  peu  dans  le  vin  a  ameliorer  :  quelques  litres  par 
piece. 

442.  —  U addition  de  1'alcool  presente  un  autre  incon- 
venient beaucoup  plus  grave  :  elle  conserve  le  ferment.  Tan- 
dis  que  le  sucre  mis  dans  le  vin,  pour  reparer  sa  faiblesse, 
detruit  l'activite  du  ferment  et  procure  auvin  toutes  les  qua- 
lites  qui  le  rendent  stable,  1'alcool  ne  peut  en  rien  determi- 
ner le  meme  resullat,  et  les  vins  alcoolises  ne  sont  jamais 
aussi  solides  que  les  memes  vins  dans  lesquels  on  a  produit 
la  meme  dose  d'alcool  par  la  fermentation  d'un  poids  donne 
de  sucre. 

445.  —  Les  vins  riches  en  sucre  et  en  alcool  se  conser- 
ved longtemps  :  ils  s'acidifient  difficilement.  Dans  le  Rous- 
sillon,  on  en  garde  quelquefois  des  bouteilles  debouchees 
jusqu'a  3  mois  sans  qu'elles  aient  subi  la  moindre  alteration. 
«  Lors  de  la  tournee  que  M.  le  comte  Berthollet  fit  dans  les 
«  Pyrenees  orientales,  nous  eumes  occasion  de  boire  du  vin 
«  de  Coullioure  de  21  ans  qui  etait  delicieux,  malgre  qu'il 
«  eut  reste  quatre  mois  debouche,  la  bouteille  n'etant  meme 
«  qu  aux  deux  tiers  pleine  (1).  » 

444.  —  Examinons  maintenant  deux  operations  qui  ont 
pour  but  de  prevenir  les  alterations  ou  de  remedier  aux  ma- 
ladies du  vin. 

DU   SOUFRAGE. 

445.  —  On  emploie  le  soufre  dans  le  travail  des  vins  pour 
deux  objets  differents : 

(1)  Julia  Fontenelle,  Journal  de  Pharmacie  [2],  IX,  444. 
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1°  Pour  mechcr  les  tonneaux  et  detruire  l'activite  des  fer- 
ments de  mauvaise  nature  engendres  par  la  lie  sur  leurs  pa- 
rois,  dans  toutes  les  circonstances  oil  la  dessiceation  de  cette  lie 
n'est  pas  assez  prompte  etlui  permet  de  s'alterer  plus  ou  moins 
profondement ; 

2°  Pour  muter  les  vins,  c'est-a-dire  les  soustraire  au  moins 
pour  un  temps  a  la  fermentation  et  les  rendreplus  durables, 
plus  faciies  a  transporter,  etc. 

DU   MECIIAGE. 


446. • — Cette  operation  se  pratique  en  brulant  une  meehe 
soufree  soutenue  par  Fun  des  crochets  en  fer  de  la  fig.  3  i ;  —  la 
meche  est  un  fragment  d'une  bande  de  toile  trempee 
dans  du  soufre  fondu  et  converge  en  une  sorte  de 
lame  de  soufre  par  le  refroidissement.  — On  coupe 
un  morceau  de  cette  lame  d'environ  4  centimetres 
de  large  et  on  l'accroche  au  mechoir:  on  y  met 
le  feu  et  on  la  descend  dans  le  tonneau,  vers  le 
centre  duquel  elle  se  trouve  maintenue  par  la 
longueur  meme  du  mechoir.  Le  soufre  en  bru- 
lant produit  de  l'acide  sulfureux,  gaz  incolore, 
tres-acide,  d'une  odeur  tres-suffocante,  bien 
connue  de  tout  le  monde  parce  qu'on  la  sent  a 
chaque  instant  lorsqu'on  enflamme  des  allu- 
mettes  soufrees. 

447. — Ge  gaz,  ou  cette  vapeur  invisible,  a  la  composition 
suivante  : 


Fig. 'Si. 


En  nombrcs  entier; 
Ed  centiemes.      les  plus  simples. 

Soufre...  50  ui 

Oxygene.  50  1 


En  equivalents 
chimiques. 

200       S 
200      O2 


100 


2 


400 
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448.  —  Cet  acide  sulfureux  presente  la  propriety  remar- 
quable  d'arreter  les  fermentations  par  deux  raisons  distinctes. 
II  est  d'abord  tres-avide  d'oxygene  et  enleve  celui  qui  peut  se 
trouver  en  dissolution  dans  le  vin,  dans  la  lie,  dans  tous  les 
liquides  ou  les  corps  pateux.  II  arrete  la  fermentation  par  cette 
seule  exhaustion  de  l'oxygene  necessaire  a  la  production  des 
ferments.  —  En  second  lieu,  par  cette  meme  absorption  d'oxy- 
gene, il  produit  de  l'acide  sulfurique  dont  la  concentration  est 
tres-grande  au  moment  ou  il  se  forme  et  lui  donne  la  force 
de  detruire  en  partie  la  plupart  des  corps  organiques  auxquels 
s'appliquerait  la  fermentation.  Les  deux  actions  concourent, 
et  l'acide  sulfureux  peut  etre  regarde  comme  un  des  meilleurs 
preservatifs  contre  la  fermentation. 

449.  —  L'usage  des  meches  a  certains  inconvenients :  le 
lambeau  de  toile  carbonise  par  la  combustion  du  soufre  tombe 
parfois  dans  le  tonneau.  La  cendre  de  cette  toile  forme  avec  le 
soufre,  pendant  que  la  meche  brule,  une  certaine  quantitede 
sulfures,  solubles  dans  l'eau  ou  dans  le  vin  et  decomposables  par 
les  acides  de  ce  dernier  en  produisant  de  l'acide  sulfhydrique 
(gaz  des  eaux  de  Bareges) ;  il  arrive  parfois  de  gater  entiere- 
ment  une  piece  de  vin  par  cet  accident. 

450.  —  On  peut  y  remedier  en  employant  le  petit  fourneau 
del'abbeRozier :  c'est  un  petit  fourneau  carre  de  tole,de  1 2  cen- 
timetres de  hauteur  et  1 0  en  largeur,  dont  le  foyer  est  recouvert 
d'un  d6me  en  tole  prolonge  en  tube  courbe,  arrondi  jusqu'a 
10  centimetres  au-dessous  du  niveau  de  la  tole  du  foyer;  le 
bee  de  cette  sorte  de  col  de  cygne  etant  loge  dans  la  bondon- 
niere,  on  allume  le  soufre  dans  le  fourneau  ;  l'acide  sulfureux 
qui  s'eleve  tombe  par  le  bee  courbe  dans  le  tonneau  sans 
autre  substance,  car  les  debris  des  meches  restent  dans  le 
fourneau. 

451.  —  On  y  parvient  plus  aisement  a  l'aide  du  me- 
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choir  que  nous  avons  imagine  {fig.  32);  a  est  un  de  en  terre 
perce  de  trous,  suspendu  a  la  bonde  B 
par  trois  fils  de  fer  attaches  sous  la  bague 
C  et  sous  le  de  m  :  on  fait  tomber  le 
morceau  de  meche  b  dans  Finterieur  du 
de  en  terre,  on  y  met  le  feu  et  on  des- 
cend l'instrument  dans  le  tonneau  :  le 
soufre  brule,  l'acide  sulfureux  passe  par 
les  trous  sans  aucun  debris  de  meche. 

452.  —  On  a  quelquefois  employe  le 
moyen  suivant  :  Apres  avoir  soutire  le 
quart  ou  le  tiers  du  vin  contenu  dans  le 
tonneau,  on  ferme  la  bondonniere  avec 
un  bouchon  perce  d'un  trou  un  peu 
large  (2  centimetres  a  peu  pres).  On 
allume  une  meche  tout  contre  le  bou- 
chon, et  on  rouvre  le  robinet  pour  faire 
couler  du  vin.  Celui-ci  ne  peut  sortir 
sans  determiner  une  aspiration  qui  en- 

traine  tout  le  gaz  sulfureux  dans  le  tonneau.  —  On  ferme 

avec  la  bonde,  on  agite  vivement,  puis  on  remet  le  vin  soutire 

et  on  met  la  bonde  en  place. 

455.  —  Ordinairement  les  meches  ne  sont  pas  formees  de 

soufre  pur;  on  mele  a  ce  corps  des  poudres  aromatiques, 

telles  que  : 


Fig.  32. 


Giroilc. 

Gingembre. 

Cannelle. 

Iris  de  Florence. 


Fleurs  de  lavande. 
Fleurs  de  thym. 
Fleurs  de  marjolaine. 
Feuilles  de  vic-lelte,  etc. 


Le  soufre  pouvant  fondre  a  -f  1 15°,  ces  matieres  n'en  son! 
pas  scnsiblement  alterees.  Quand  on  brule  les  meches,  le 
soufre  brule  presque  seul,  et  la  chaleur  de  sa  combustion  fail 
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seulement  degager  les  huiles  essentielles  ,  qui  remplisscnt  le 
tonneau  de  leurs  vapeurs  et  se  condensent  sur  les  parois.  La 
plus  faible  quantite  de  ces  substances  peut  se  faire  sentir  dans 
le  vin,  et  ordinairement  avec  avantage. 

DU   MLTAGE  DES   V1NS. 

454.  —  Cette  operation  se  pratique  dans  plusieurs  cas. 

Pour  une  piece  de  200  litres,  on  prend  un  morceau  de 
meche  soufree  de  4  centimetres  en  carre ,  on  le  brule  et  on 
verse  dans  le  tonneau  25  a  30  litres  de  vin;  on  met  la  bonde 
et  on  remue  dans  tous  les  sens  pour  faire  dissoudre  le  gaz 
acide  sulfureux  dans  le  vin.  Cette  solution  est  facile  ?  car  l'a- 
cide  peut  se  dissoudre  dans  le  1/40  de  son  volume  d'eau  et 
dans  le  1/400  seulement  de  son  volume  d'alcool.  Ainsi, 
1  litre  de  vin  a  1 0  centiemes  d'alcool  peut  dissoudre  76  litres  de 
gaz  acide,  et  notre  morceau  de  meche  con  tenant  3  grammes  de 
soufre  peut  donner  6  grammes  d'acide  sulfureux  ou  2,2  litres. 
Les  30  litres  de  vin  ponrraient  en  dissoudre  mille  fois  plus. 
—  On  brule  ensuite  une  autre  meche  et  on  verse  25  a  30 
autres  litres  de  vin,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  remplissage 
complet.  —  Lorsqu'on  ote  le  bondon  ,  il  arrive  souvent  qu'il 
saute  avec  une  grande  force;  il  pourrait  blesser  assez  grieve- 
ment  celui  qui  s'exposerait  a  le  rece^oir.  On  peut  s'expliquer 
aisement  cette  circonstance  :  elte  se  presente  toujours  dans  le 
vin  ecoule  du  pressoir,  c'est-a-dire  dans  un  liquide  charge 
d'acide  carbonique.  Les  30  litres  de  vin  peuvent  contenir  dans 
ce  cas  jusqu'a  41  ou  42  litres  de  ce  gaz.  Or,  en  dissolvant  l'a- 
cide  sulfureux  produit  par  la  meche,  le  vin  amene  deux  resul- 
tats  :  d'une  part,  il  fait  un  vide  dans  1' atmosphere  du  tonneau, 
dont  il  extrait  2  litres  d'acide  sulfureux;  mais,  d'une  autre 
part,  il  ne  peut  plus  garder  son  acide  carbonique  lorsqu'il 
dissout  de  Facide  sulfureux,  et  il  laisse  degager  une  grande 
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partie  des  42  litres  qu'il  en  contient.  II  fait  done  un  vide  de  2  li- 
tres, mais  il  en  degage  1 0  on  1 2  qui  non-seulement  remplissent 
ce  vide,  mais  occasionnent  meme  une  assez  forte  pression  dans 
tout  le  tonneau.  C'est  parcette  pression  et  par  son  expansion 
rapide  que  le  gaz  carbonique  souleve  et  chasse  le  bondon. 
Les  meches  ne  bmlent  pas  dans  le  tonneau  a  partir  de  la 
seconde,  Facide  carbonique  ne  pouvant  en  operer  la  combus- 
tion. II  faut,  chaque  fois  qu'on  ouvre  le  bondon,  souffler  for- 
tement  dans  le  tonneau  avec  un  soufflet  pour  renouveler  l'air. 

455.  —  Le  vin  ainsi  prepare  est  maet  :  il  sent  fortement 
l'acide  sulfureux,  et  par  consequent  ne  peutplusfermenterde 
longtemps.  Alalongueilperdsonacidesousl'influence  de  l'air, 
dont  l'oxygene  change  tres-aisement  Facide  sulfureux  en  acide 
sulfurique.  Celui-ci  s'empare  des  bases  du  vin  et  met  en  liberte 
un  peu  d'acide  tartrique  ou  d'un  autre  acide,.  et  le  vin  se 
trouve  a  bien  peu  pres  dans  les  conditions  primitives  :  il  peut 
encore  eprouver  certaines  fermentations ,  meme  la  fermenta- 
tion alcoolique,  lorsqu'il  n'a  pas  ete  trop  fortement  mute. 

456. — Le  mutagepeutarreter  les  dispositions  du  vin  a  fer- 
menter  pendant  la  periode  qu'on  veut  choisir.  Aunfaibledegre, 
le  vin  ne  garde  sa  douceur,  son  sucre,  que  pendant  quelques 
jours;  on  s'en  sert  pour  envoyer  jusqu'a  Paris  les  vins  nou- 
veaux,  dont  le  sucre  fermente  peu  de  temps  apres  leur  arri- 
vee.  Pour  atteindre  ce  but  ,  il  suffit  de  muter  50  a  60  litres 
par  piece. 

4i>7 .  —  Le  gout  d'acide  sulfureux  des  vins  mutes  est  desa- 
greable :  quelques oenologuesaffirment  qu'il  porte  a  la  tete.  Cette 
circonstance  pourrait  s'expliquer  par  la  seule  action  de  l'acide 
jointe  a  celle  du  vin;  mais  un  professeur  allemand,  M.  Bi- 
schoff,  Tattribue  a  une  autre  cause  encore.  La  combustion  du 
soufre  au  contact  de  la  toile  des  meches  produirait,  suivant 
ce  chimiste,  du  sulfure  de  carbone  gazeux,  et  tout  porte  a 
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croire  que  les  moindres  traces  de  ce  sulfure  sont  en  effet 
tres-nuisibles.  Leur  formation  explique  d'ailleurs  clairement 
ce  qu'on  observe  lorsqu'on  abandonne  a  lui-memc,  pendant 
quelques  heures,  un  tonneau  qu'on  a  meche.  En  le  rouvrant 
au  bout  de  ce  temps,  on  trouve  que  l'odeur  acide  et  piquante 
du  soufre  brule  n'existe  plus,  et  on  sent  a  sa  place  une  odeur 
de  soufre  fetide  analogue  a  celle  des  eaux  de  Bareges.  Voici 
l'explication  de  ce  changement.  La  combustion  du  soufre 
donnant  de  l'acide  sulfureux  et  un  peu  de  sulfure  de  car- 
bone,  l'acide  est  promptement  absorbe  par  les  parois  humides 
et  change  en  acide  sulfurique  inodore.  Le  sulfure  de  carbone 
reste  en  vapeur,  et  son  odeur  pure  est  assez  analogue  a  celle 
de  l'eau  de  Bareges ;  en  outre,  il  ne  dure  pas  longtemps,  car 
il  est  decomposable  par  1'eau  (1). 

458. — On  a  reproche  quelquelois  au  soufre  employe  pour 
le  mechage  ou  pour  le  mutage  de  renfermer  des  malieres  dan- 
gereuses,  comme  l'arsenic. — -Le  reproche  n'est  certainement 
pas  denue  de  fondement.  Bien  qu'il  soit  plus  rare  en  France 
que  clans  d'autres  pays  de  trouver  du  soufre  arsenical,  puis- 
que  son  origine  est  presque  toujours  volcanique,  cependant 
l'accident  peut  se  presenter,  et  il  est  toujours  tres-serieux.  — 
Ceux  qui  fabriquent  les  meches  soufrees  doivent  prendre  a 
cet  egard  toutes  les  precautions. 

459.  —  Cette  raison  et  les  precedentes,  ou,  si  Ton  \eut, 
ces  inconvenients  du  soufre,  ont  fait  chercher  a  le  rem  placer 
parson  produit  essentiel,  l'acide  sulfureux.  Gay-Lussac  n'a  pas 
craint  de  conseiller  lui-meme  l'emploi  d'une  solution  aqueuse 
concentree  de  cet  acide  (2).  Cependant,  malgre  la  diffusion , 
aujourd'hui  si  grande,  des  connaissances  de  chimie,cet  emploi 
presenterait  encore  des  difdcultes  assez  fortes  pour  ne  pas 

(1)  Baudrimont,  Comptes  r2iidus  de  V Academic  des  sciences,  juin  1857. 

(2)  Annales  de  chimie,  LXXV1,,  258. 
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etre  continue.  La  conservation  de  la  dissolution  aqueuse  est 
tres-difficile :  son  maniernent  serait  beaucoup  plus  penible ; 
les  chances  de  melange  avec  des  matieres  dangereuses  encore 
tres-considerables.  On  ne  peut  y  songer. 

460.  On  a  plus  tard  conseille  les  sulfites  alcalins ;  mais 
on  peut  faire  a  leur  egard  les  memes  objections. 

D'apres  les  experiences  de  Proust  (1),  le  bisulfite  de  chaux 
produit  les  effete  suivants  : 

500  gram,  dans  100  kilog.de  mout.\  _,    , 

„„A  D  JAA  /  Decoloration  complete  rmutrsme; 

250        —  100  —  }  .,  ../.J. 

,9„  .00  \      arriere-gout  de  sulfite. 

60         —  100  -  )„'!*• 

qo  )00  r  Decoloration  complete  ;mutisme: 

15        —  100  — 


rout  insensible. 


Ce  dernier  melange  fermente  10  a  11  jours  apres  le  rnout 
pur ;  mais  il  faut  le  chauffer.  —  L'emploi  du  bisulfite  ne 
donne  pas  toujours  de  bons  resultats.  Le  sel  est  difficile  a 
conserver,  ce  qui  rend  son  usage  trcs-penible  et  Ta  fait 
abandonner. 

461 . —  Le  soufre  en  nature7  brule  comme  nous  1'avons  dit, 
est  le  meilleur  agent  du  mechage  ou  de  la  preparation  du 
mutisme. 

462.  —  On  a  conseille  de  remplacer  le  soufre  par  de  l'al- 
cooi,  dont  on  brulerait  une  certaine  quantite  dans  les  ton- 
neaux;  cet  usage  serait  couteux,  dangereux  (il  peut  causer  des 
explosions  d'une  extreme  violence),  et  entierement  incapable 
de  donner  les  resultats  du  soufre. 

465. — On  a  mute  meme  avec  de  l'oxyde  de  manganese  (2) ; 
mais  1'efficacite  de  cette  matiere  est  restee  tres-douteuse  et 
on  ne  l'emploie  pas  sans  danger. 

464.  —  La  privation  d'oxygene  peut  etre  mise  a  profit  dans 

(1)  Bulletin  de  Pharm.,  Ill,  136. 

(2)  Parmentieiv,  Annales  dechimie,  LXXVI,  283. 
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une  condition  assez  curieuse  indiquee  par  Olivier  de  Serres 
(t.  I,  p.  297).  On  introduit  le  mout  de  raisin  au  moment  du 
foulage  dans  des  barils  solidement  cercles  en  fer,  et,  apres 
avoir  exactement  fixe  la  bonde,  on  les  plonge  dans  de  l'eau  a 
une  profondeur  d'au  moins  2  metres  au-dessus  de  la  bonde. 
Au  bout  de  six  semaines  ou  deux  mois,  on  les  retire.  Apres 
cette  epreuve  le  vin  ne  fermente  plus,  il  rcste  doux  et  sucre. 

Si  ce  fait  est  bien  vrai,  ce  dont  je  me  permettrai  de  douter, 
il  montre  un  procede  bien  simple  et  presque  economique 
pour  muter  les  vins. 

Boyle  rapporte  lememe  procede  qu'il  attribue  a  un  Francais. 

Le  celebre  chancelier  Bacon  indique  aussi  le  merne  moyen : 
seulement  il  recommande  de  plonger  les  tonneaux  dans  la 
mer.  —  II  est  evident  qu'on  pent  y  obtenir  a  la  fois  une 
grande  pression  et  une  absorption  plus  complete  d'air. 

DES  BONDES. 

465.  —  Examinons  encore  les  bondes  dont  on  fait  sans 
cess  eusage  pour  fermer  les  tonneaux  et  s'opposer  a  Faction  de 
l'oxygene  atmospherique,  cause  de  presque  toutes  les  mala- 
dies des  vins. 

II  y  en  a  de  deux  especes,  les  bondes  simples  dont  nous  ne 
parlerons  pas,  et  les  bondes  hydrauliques  ou  composees,  dont 
nous  dirons  quelques  mots. 

466.  —  Ces  instruments  sont  employes  pour  mettre  le  vin  a 
l'abri  du  contact  de  Fair  tout  en  lui  permettantd'exhaler  l'acide 
carbonique  pendant  tout  le  temps  de  sa  fermentation  vive.  — 
Les  meilleures  ont  ete  jusqu'a  present  les  bondes  hydrauli- 
ques (1). 

(i)  La  premiere  est  attribuee  a  M.  Cassebois,  professeur  de  physique  a 
Metz. 
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46T.  D'apres  M.  Masson-Four,  on  emploie  depuis  long- 
temps  en  Champagne  et  en  Bourgogne  une  bonde  hydrau- 
lique  qui  a  ete  remise  en  honneur  par  M.  Sehille-Auger. 

C'est  un  cone  de  fer-blanc  AB  (fig.  33),  ouvert  aux  deux 

bouts,  autour  duquel  on  soude  une  cuvette  C  D  qu'on  remplit 

d'eau;  on  recouvre  l'extremile  A  d'un 

capuchon  E  perce  de  trous  a  sa  base. 

La  bonde  B  etant  tixee  dans  la  bondon- 

niere  en  faisant  ressort  par  Feffet  des 

echancrures,  on  voit  que  le  gaz  carbo- 

nique  monte  dans  le  tube  B  A,  redes- 

cend  sous  le  capuchon,  refoule  l'eau  et 

passe  par  les  trous  au  travers  de  l'eau 

pour  s'echapper.  La  pression  de  l'eau 

s'eleve  a  5  ou  6  centimetres;  c'est  peut- 

etre  faible;    mais  ce  n'est  pas  negli- 

geable  :  cette  pression,  dans  tout  Fin- 

terieur  du  tonneau,  le  fatigue  et  rend 

les  fuites  tres-faciles.  —  En  outre,  les 

bondesde  fer-blanc  serouillent  aisement. 

Le  metal  doit  etre  evite  le  plus  possible  dans  le  travail  du  vin. 

468,  —  M.  Masson-Four  employait  une  bonde  plus  simple 

peut-etre,  qui  a  Favantage  de  reduire  la  bonde  a  un  objet 

unique,  mais  encore  sujette  aux  deux  incoirvenients  que  je 

viens  de  faire  observer,  la  pression  et  la  rouiile.  —  Je  ne 


Fig.  34. 

crois  pas  devoir  en  donner  d'autre  description  que  celle  d'une 
figure  (fig.  34).  On  en  saisit  de  suite  Feffet. 


Fig.  35. 
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469.  —  M.  Paycn  a  indique  plus  tard  une  autre  forme  de 
bonde  hydraulique  semblable  aux  boudes  en  bois  et  tres-peu 
cmbarrassante.  C'est  un  cone  creux  de  fer-blanc  a  deux 
fonds  (fig.  35) ,  divise  interieurement  en  deux  parties  par  une 
cloison  c  dfly  soudee  au  fond  superieur  et  aux  deux  cotes, 
et  laissant  2  a  3   centimetres 

de  hauteur  libres  au-dessus  dn 
fond  inferieur.  Celui-ci  pre- 
sente,  au  milieu  d'un  des  com- 
partiments  produits  par  la  cloi- 
son, un  trou  a  surmonte  d'un 
tube  soude  a  b.  On  verse  de 
1'eau  par  un  autre  trou  m  perce 
dans  le  fond  superieur  au  mi- 
lieu de  F autre  compartiment  : 
l'eau  baigne  toute  la  partie  inferieure  de  l'instrument  autour 
du  tube  a  b  et  jusqu'a  1  ou  2  centimetres  au-dessus  du 
bord  inferieur  de  la  cloison.  On  voit  aisement  comment 
cette  bonde  fonctionne  sur  le  tonneau.  Le  gaz  carbonique  suit 
la  route  indiquee  par  les  fleches.  II  s'eleve  en  a  b,  se  Irouve 
enferme  dans  le  compartiment,  et  ne  peut  sortir  sans  presser 
Feau,  qui  reflue  tout  entiere  dans  l'autre  compartiment  jus- 
qu'a decouvrir  la  base  fi  de  la  cloison  :  alors  le  gaz  traverse 
l'eau  pour  s'echapper  en  m.  —  Cette  bonde  est  tres-inge- 
nieuse  ;  mais  elle  a  encore  Finconvenient  de  produire  la  pres- 
sion  et  de  se  rouiller  avec  trop  de  promptitude. 

470.  — Yoici  une  bonde  dont  l'emploi  me  parait  avoir  tous 
les  avantages  des  bondes  hydrauliques,  sans  presenter  leurs 
inconvenients.  B  est  une  bonde  en  bois,  ordinaire;  elle  est 
percee  d'un  tube  evase  a  la  partie  superieure,  oil  se  loge  une 
soupape  en  os  S.  La  soupape  est  guidee  par  la  bride  m  m  en 
fer  etame;  pour  la  maintenir,  on  se  sert  d'un  bout  de  tube  de 
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caoutchouc  c  c.  J'avais  imagine  cette  bonde  il  y  a  deja  long- 
temps,  sans  connaitre  celle  de  M.  Se- 
bille-Auger;  j'ai  appris  depuis  que  cet 
habile  oenologue  a  fait  connaitre  une 
bonde  a  soupape  et  a  ressort  presque 
identique  ;  je  me  trouve  avoir  simpJe- 
ment  remplace  le  ressort  par  un  caout- 
chouc. —  Sans  m'arreter  davantage  sur 
ce  point,  je  dirai  seulement  qu'une 
tres-legere  pression  souleve  la  soupape 
et  laisse  echapper  le  gaz,  et  que  cette  bonde,  avec  tube  de 
caoutchouc ,  ne  craint  aucune  deterioration.  Lorsque  la 
bonde  en  bois  se  fatigue,  on  la  remplace  par  une  autre; 
mais  la  soupape,  la  bride,  le  caoutchouc,  peuvent  durer  inde- 
fmiment. 

DES  MALADIES  DU    VIN. 


Fig.  36. 


471.  —  Un  liquide  aussi  complexe  que  le  vin  doit  etre  ex- 
pose sans  cesse  a  des  causes  d' alteration  qu'on  ne  peut  pas 
toujours  eviter;  les  vins  subissent  des  maladies  et  perdent 
quelquefois  leurs  bonnes  qualites  d'une  maniere  complete. — 
Yoici  les  modifications  principals  et  ce  qu'on  a  trouve  de 
mieux  jusqu'a  present  pour  y  remedier  : 

472.  —  1°  Modification  de  couleur.  Les  vins  peuvent  offrir 
ou  trop  ou  trop  peu  de  couleur: 

S'ils  en  ont  trop,  on  parvienl  a  les  rendre  plus  faibles  de 
nuance,  soit  en  les  melant  avec  des  vins  vieux  ou  des  vins  plus 
pales,  soit  en  Jes  mettant  en  bouteilles  etles  exposant  trois  ou 
quatre  jours  de  suite  a  la  lumiere  solaire  directe.  —  On  em- 
ploie  meme  du  noir  animal  dont  la  puissance  decolorante  est 
fres-grande  :  il  faut  alors  preparer  ce  noir  avec  des  soins  mi- 
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nutieux;  il  doit  etre  calcine  tres-exactement,  et,  de  plus,  lave 
parl'acide  chlorhydrique,  puis  a  grandes  eaux,  et  enfin  cal- 
cine une  seconde  fois.  Dans  ces  conditions,  son  emploi  fournit 
de  bons  resultats  :  mais  le  noir  ordinaire  gate  presque  tou- 
jours  le  vin,  etle  perd  meme  souvent.  —  La  quantite  a  em- 
ployer est  tres-variable  (de  500  grammes  a  5  kilogrammes  par 
piece). 

475.  —  Dans  le  cas  oil  le  vin  manque  de  couleur,  on  lui 
en  fait  prendre  ordinairement  par  son  melange  avec  les  vins 
teinturiers;  par  exemple,  avec  des  vins  du  Midi,  du  vin  de 
Roussillon  :  ce  travail  n'a  aucun  inconvenient. 

474.  Mais  dans  beaucoup  de  localites  on  a  recours  a  des 
procedes  blamables  et  contre  lesquels  les  chimistes  ne  peu- 
vent  trop  s'elever.  —  Ainsi,  dans  nos  environs,  la  ville  de 
Fismes  est  un  centre  oil  se  fabrique  une  teinte  que  tous  les 
hommes  senses  doivent  proscrire.  On  y  met  : 

Baies  de  sureau. . .     250  a  500  grammes. 

Alun 30  a    65        — 

Eau 800  a  600        — 

par  litre  de  liquide  a  obtenir. 

Cette  recette  varie  :  au  lieu  de  sureau,  on  fait  usage  d'hyeble 
(ou  sambucus  ebulus) ;  au  lieu  d'eau  pure,  on  emploie  de  pe- 
tits  vins  :  les  proportions  changent  aussi,  mais  le  fond  reste 
le  meme.  C'est  toujours  une  liqueur  oil  la  matiere  colorante 
est  differente  de  celle  du  raisin,  et  se  trouve  accompagnee  de 
substances  qui  s'eloignent  davantage  encore  des  produits  de  la 
vigne  :  et  bien  qu'il  soit  difficile  de  dire  si  le  sureau  contient 
des  principes  nuisibles,  il  n'y  a  du  moins  aucun  doute  a 
l'egard  de  Falun.  Ceselest  tres-acide,  et  il  doit  cette  propriete 
non  pas  a  un  acide  vegetal,  comme  le  tartre,  mais  a  un  acide 
mineral,  Y acide  sulfurique,  dont  Taction  nous  est  tres-defa- 

22 
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vorable;  il  contient  en  outre  de  Yalumine  qui  lui  donne  encore 
de  mauvaises  qualites.  Ce  n'est  pas  un  poison  violent,  bien 
entendu,  mais  c'est  un  corps  dont  Taction  repetee  continucl- 
lement,  comme  elle  Test  par  l'usage  des  vins  colores  avec  la 
(einte  de  Fismes,  finit  par  amener  des  troubles  serieux  dans 
la  sante  (1). 

475.  — Malheureusement,  la  fabrication  de  la  teinte  a  elc 
encouragee  par  une  ordonnance  royale,  rendue  a  Versailles 
en  1 781 ,  conformement  a  un  avis  exprime  le  3  juillet  par  la 
Societe  royale  de  medecine.  Elle  a  pris  ainsi  une  grande  ex- 
tension, et  se  montre  hardiment  au  grand  jour.  Cependant,  k 
Societe  de  medecine  ne  pouvait  pas,  en  1781,  donner  un  avis 
bien  motive  :  la  chimie  ne  faisait  que  naitre,  et  la  nature  de 
Falun  n'etait  pas  exactement  connue.  Personne  ,  a  cette 
epoque,  n'etait  en  etat  de  mesurer  le  danger  qu'il  peut  offrir, 
et  il  ne  semble  pas  qu'on  ait  fait  d'autre  experience  que  de 
s'en  tenir  a  celle  du  public.  Or,  le  public  est-il  bon  juge  de 
ces  questions?  Tout  ce  que  je  puis  dire,  c'est  qu'il  a  fini  par 
protester  lui-meme,  et  j'en  citerai  un  exemple: 

47G.  —  En  juin  1855,  plusieurs  habitants  de  Fismes  porte- 
rent  plainte  contre  deux  marchands  de  la  ville;  on  opera  la 
saisie  des  vins,  et  je  fus  charge  de  les  examiner  :  6  echanlil- 
lons  donnerent  : 

Volumes  d'alcool        Akin  dans 


p.  100  de  via. 

un  litre. 

N°  \. 

6.9 

3.91 

gr 

ammes. 

2. 

5.9 

7.00 

— 

3. 

5.0 

» 

— 

4. 

3.9 

» 

— 

5. 

7.0 

)) 

— 

6. 

5.4 

4.92 

— 

Les  5  premiers  etaient  de  l'un  des  marchands,  et  le  dernier 

(1)  II  cxiste  en  d'autres  villes  des  fabriques  scmblables,  notamment  a 
Poitiers. 
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avait  ete  saisi  chezson  confrere.  —  On  voit  ciairement  dans 
cet  exemple  oil  peut  mener  la  tolerance  en  pareille  matiere. 
Voici  des  \ins  qui  renferment  7  grammes  d'aluii  par  litre. 
Leur  saveur  acide  est  alors  tres-distincte  de  celle  du  vin  or- 
dinaire, et  les  habitants  dc  Fismes  ne  s'y  sont,  pas  trompes. 
A  cette  dose,  l'alun  est  nuisible  meme  pour  un  buveur  mo- 
dere;  il  rendrait  l'ivresse  presque  mortelle.  Le  premier  delin- 
quant  avoua  s'etre  servi  pour  les  vins  d'un  pressoir  employe 
quelque  temps  auparavant  pour  la  teinte  et  non  lave  depuis. 
Le  matis  en  etait  couvert  d'alun  cristallise.  A  ses  yeux,  rien 
n'etait  plus  simple  ,  et  cela  devait  lui  servir  d'excuse.  —  II 
fut  condamne  a  200  francs  d'amende,  etc.  (1). 

477.  —  II  est  d'autantplus  facheux  que  la  teinte  soit  autori- 
see,  que  rien  n'obligc  a  s'en  servir;  on  obtiendrait  un  resul- 
tat  beaucoup  plus  convenable  en  faisant  usage  des  crus  du 
Midi,  ou  meme  des  raisins  teinturiers.  —  L'alun  doit  etre 
proscrit  sans  reserve  aucune.  On  croit  generalement  qu?il 
donne  de  la  stabilite  au  vin  (2).  Cela  peut  etre  dans  quelques 

(i)  Je  n'ai  pas  a  examiner  ici  combien  est  facheuse  une  situation  dans 
laquelle  on  permet  a  Fismes  ce  qui  est  severement  defendu  a  Paris  et 
ailleurs  :  des  observations  ont  ete  presentees  par  plusieurs  chimistes  a  Tad- 
ministration;  je  n'ai  cesse  moi-meme,  depuis  mon  arrivee  a  Reims,  dc 
demander  la  suppression  de  toute  tolerance  pour  la  teinte.  Deja  le  vin  de 
teinte  est  prohibe  dans  nos  environs.  M.  le  procureur  imperial  pies  le  tri- 
bunal de  Chateau-Thierry  a  fait  inserer  le  10  septembre  1854,  dans  YEcho 
de  I' Anne,  Tavis  suivant  : 

«  Un  grand  nombre  de  proprietaires  et  de  vignerons  de  Varrondissement 
de  Chateau-Thierry  ont  l'habitude  de  falsifier  et  de  denaturcr  le  vin  qu'ils 
fabriquent,enajoutant  au  raisin  diverses  substances  contenant  de  la  graine 
de.sureau.  Ces  melanges,  qui  ont  pour  effet  de  tromper  les  acheteurs  sur 
la  couleur  reelle  du  vin  et  sur  la  qualitc,  sont  nuisibles  a  la  sante  publique. 
A  l'avenir,  les  personnes  qui  continueraient  a  pratiquer  ces  falsifications 
et  a  en  vendre  les  produils,  scront  poursuivies  conformement  aux  dispo- 
sitions deTart.  318  duCode  penal.  » 

II  est  a  souhaiter  que  la  meme  mesure  soit  prise  partout. 

(2)  L'influence  de  Talun  sur  le  vin  est  connue  depuis  longtemps.  On 
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eas,  mais  alors  raerae  il  produit  un  effet  tout  contraire  a  celui 
qu'on  doit  desirer ;  ainsi  les  \ins  sont  depouilles  par  lui  de 
l'activite  de  leur  ferment,  et  ne  peuvent  achever  la  fermenta- 
tion insensible  pendant  laquelle  naissent  les  ethers,  elements 
du  bouquet;  il  ne  remedie  pas  a  ce  defaut  par  son  acidite : 
l'experience  prou\equ'il  n'exercepastoujours  surles  matieres 
organiques  Taction  puissante  de  l'acide  sulfurique  dont  il  est 
forme.— II  ne  change  pas  le  sucre  en  caramelin  (voyez  Analyse 
des  vins)  comme  l'acide ;  il  ne  suffit  pas  a  produire  les 
ethers,  etc.  En  outre,  on  peut  le  remplacer  par  d'autressels 
toutaussi  capablesdemaintenir  lacouleuret levin  lui-meme, 
et  qui  ont  stir  lui  le  tres-grand  avantage  de  se  trouver  dans  le 
jus  du  raisin.  Prenez  un  melange  de  tartre  et  de  sel  ordinaire 
de  table  (chlorure  de  sodium).  Ce  melange  sera  tout  aussi  bon 
que  Falun  pour  faire  de  lateinte  avec  les  baies  de  sureau  ou 
d'hyeble,  etc.,  etcette  teinte  aura  bien  moins  d'inconvenients 
que  celle  dont  l'alun  fait  la  base.  —  2  parties  de  tartre  et  1  de 
sel  donnent  de  bons  resultats  (1). 

478.  La  teinte  n'est  pas  a  beaucoup  pres  la  seule  matiere 
employee  pour  donner  de  la  couleur  au  vin;  on  se  sert  de 
presque  tous  les  jus  de  vegetaux  rouges  :  ainsi  les  betteraves, 
les  mures,  le  tournesol,  les  bois  d'Inde,  de  Bresil,  de  Fernam- 

trouve  dans  le  livre  VII  des  Geoponiques,  chapilre  XII,  1545  :  «  L'alun  rend 
aussi  le  vin  plus  durable  et  plus  clair.  » 

(1)  M.  Jullien,  dans  son  recommandable  ouvrage  sur  la  Topographie  de 
tous  les  vignobles  connus,  1848,  dit,  p.  39,  que  la  teinte  de  Fismes  «  est  tiree 
des  baies  de  sureau  que  Ton  fait  bouillir  avec  de  la  creme  de  tartre  et  qu'on 
passe  au  iiltre.  »  L'ouvrage  remonte  a  1832.  A  cetteepoque,  si  M.  Jullien 
connaissait  toute  la  verite,  on  ne  faisait  point  usage  d'alun.  11  est  bien 
regrettable  qu'on  1'ait  adopte  si  generalement  depuis. 

On  a  fait  plus  :  quelqucs  marchands  de  teinte  emploient  de  l'acide  sulfu- 
rique en  nature;  ils  Tont  declare  eux-memes  a  Tun  de  MM.  les  sous-prefets 
de  Reims  par  qui  je  l'ai  su,  et  j'ai  etc  mis  a  meme  de  le  verifier.  —  Tout 
le  monde  peut  juger  d'avance  ce  que  doit  cntraincr  une  pratique  aussi  de- 
plorable. 
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bouc,  et  beaucoup  d'autres  vegetaux  sont  mis  en  usage  par 
lafraucle.  —  II  n'est  pas  facile  de  distinguer  les  colorations 
produites  par  ces  divers  corps. 

479.  Vogel  a  conseille,  dans  ce  but,  l'emploi  de  Facetate 
de  plomb  :  ce  reactif  donne  des  precipites 

Vert  grisatre  dans  les  vins  rouges  purs ; 
Bleu  indigo  dans  les  vins  colores  par  le  bresil  ou  le  sureau ; 
Rouge  (puce)  par  campeche,  bois  de  santal  ou  betterave  ; 
Jaune  clair  (comme  de  la  creme)  dans  les  vins  de  Madere. 

Malheureusement  Fage  des  vins  produit  une  variation  assez 
grande  dans  la  couleur  de  ces  precipites,  et  rend  le  procede 
tres-delicat.  Les  vins  rouges  nouveaux  donnent  un  depot  qui 
est  plutot  bleu  que  vert. 

480.  Cadet  de  Gassicourt  (1)  proposait  une  autre  rae- 
thode  a  laquelle  M.  Nees  d'Esenbeck  s'est  rattache  :  il  fait 
dissoudre  de  Falun  dans  onze  parties  d'eau,  etdu  carbonatede 
potasse  dans  huit  parties  d'eau.  II  mele  50  centimetres  cubes 
de  vin,  avec  50  centimetres  cubes  de  la  dissolution  d'alun,  et 
il  ajoute  peu  a  peu  de  la  dissolution  de  carbonate  de  potasse, 
mais  sans  alter  jusqu'a  la  neutralisation  (ce  qu'on  juge  avec  le 
papier  de  tournesol).  L'alumine  de  Falun  se  precipite  en 
grande  partie  et  entraine  la  matiere  colorante  du  vin  en  lui 
communiquant  une  nuance  particuliere.  Ceci  fait,  on  ajoute 
im  exces  de  carbonate  et  la  nuance  change.  De  Fexamen  de 
ces  nuances  comparativement  avec  celles  qu'on  peut  obtenir 
dans  les  vins  purs,  on  peut  deduire  assez  exactementla  nature 
de  couleur  employee. 

481 .  — M.  Faure  a  donne  une  methode  simple,  d'une  pra- 
tique facile  etdont  lesresultats  peuvent  oifrir  beaucoup  d'exac- 
titude. 

(i)  Journ.  de  pharm.  [2].  IV,  56. 
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Get  habile  pharmacien,  ayant  observe  que  la  matiere  colo- 
rante  du  vin  se  precipite  a  tres-peu  pres  entiere  avec  le  tannin 
lorsqu'on  ajoute  de  la  gelatine  au  vin  (1),  tandis  que  la  plu- 
part  des  autres  couleurs  rouges  vegetales  demeurent  en  disso- 
lution, s'est  servi  de  ce  moyen  pour  decouvrir  les  colorations 
frauduleuses  (§  87). 

La  gelatine  est  sans  action,  d'apres  M.  Faure,  sur  les 
sues : 

de  fruits ; 
de  sureau; 
d'hieble ; 
de  phytolacca; 
de  murier; 

Sur  les  infusions : 

de  campeche ; 
de  fernambouc: 
de  coquelicot. 

L'emploi  de  ces  couleurs  dans  le  vin  peut  done  etre  decele 
par  la  gelatine.  En  general  le  vin  contient  du  tannin ;  mais  s'il 
en  manque,  on  en  ajoute.  II  faut  avoir  soin  de  filtrer  de  suite 
pour  eviter  que  le  vin  reprenne  un  peu  de  couleur.  M.  Faure 
pense  que  la  couleur  rouge  (oubleue)  seule  est  precipitee ;  la 
jaune  reste  en  dissolution,  et,  une  fois  libre,  elle  se  colorerait 
sous  l'influence  de  l'air.  —  On  peut,  je  crois,  donner  une  ex- 
plication preferable.  Le  precipite  de  tannate  de  gelatine  est  de 

(1)  Le  precipite  peut  entrainer  meme  la  couleur  brunatre  provenant  de 
Talteration  du  tannin.  II  peut  resulter  de  la  certains  faits  dont  je  crois  de- 
voir citer  un  exemple.  Qu'un  estomac  faible  et  prompt  a  vomir  recoive, 
apres  un  bouillon,  d'excellent  vin  d'Alicante,  et  rejette  le  tout,  les  matieres 
vomies  pourront  oifrir  un  aspect  effrayant  comrnc  celui  des  debris  de  la  tu- 
ni(jue  stomacale  en  cas  de  gangrene.  —  Les  pellicules  dont  ces  matieres  se 
recouvrent  sont  dues  a  Taction  de  la  gelatine  du  bouillon  et  du  tannin  con- 
tcnudans  le  vin.  (Pissis,  Ann.  dechimie,  LVII,  7.) 
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ceuxqui,  au  moment  de  leur  formation,  presentent  un  grand 
volume;  il  foisonne,  et  eomme  tous  les  precipites  de  ce  genre, 
il  absorhe  d'abord  certains  corps  dissous;  mais,  encore  comme 
ces  precipites ,  il  eprouve  au  bout  d'un  temps  plus  ou  moins 
long  une  contraction  qui  met  en  liberte  les  matieres  absor- 
bees  ;  jecrois  que  la  couleur  rouge  est  d'abord  entrainee  ,  puis 
redevient  libre ,  et  que  la  couleur  jaune  n'eprouve  pas  cette 
alteration  extraordinaire  admise  par  M.  Faure. 

Quoi  qu'il  en  soit,  cette  methode  peut  servir  a  reconnaitre 
lescouleurs  etrangeres  a  celledu  vin  :  elle  reussit  bien  pour  la 
plupart  de  nos  vins  si  souvent  colores  par  le  sureau  de  la 
teinte  de  Fismes. 

482.  —  J'ai  fait  quelques  experiences  sur  ce  meme  sujet 
au  moyen  de  la  dissolution  aqueuse  d'acide  sulfhydrique.  En 
melant  peu  a  peu  cette  dissolution  avec  le  vin,  on  obtient  une 
decoloration  tres-prompte  pour  certaines  couleurs,  comme  le 
tournesol,  et  beaucoup  moins  prompte  ou  meme  nulle  pour 
d'autres,  et  en  particulier  pour  l'cenocyanine ;  cette  methode 
meparait  bien  preferable  aux  deux  precedentes,  mais  je  ne  l'ai 
point  encore  assez  etudiee  pour  en  parler  plus  longuement. 

483.  —  Au  developpement  de  la  couleur  dans  les  vins  se 
rattache  un  objet  important :  \epldtrage.  Inexperience  montre 
(pie  la  couleur  rouge  devient  de  plus  en  plus  abondante  en 
prolongeant  le  contact  du  mout  avec  la  pellicule  :  mais  il  faut 
diminuer  en  pareil  cas  l'activite  de  la  fermentation  et  le  platre 
est  doue  de  cette  faculte.  —  II  agit  probablementde  plusieurs 
manieres.  Lorsqu'on  l'emploie  cuit,  il  absorbe  une  partie  de 
Teau  du  mout  et  augmenie  la  proportion  d'alcool  dont  Taction 
sur  le  ferment  est  paralysante.  Ensuite  il  transforme  les  sels 
de  potasse  du  vin  en  sels  de  chaux  insolubles  et  en  sulfate  de 
potasse  :  cette  modification  peut  avoir  une  importance  reelle, 
car  plusieurs  chimistes  attribuent  au  tartrate  acide  de  potasse 
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la  propriete  de  tenir  le  ferment  en  dissolution,  et  le  sulfate  de 
potasse  ,  meme  avec  Tacide  tartrique  devenu  libre  ,  ne  ia 
possede  peut-etre  pas.  — Enfin  le  platre  renferme  assez  sou- 
vent  du  carbonate  de  chaux,  et  ce  carbonate,  en  neutralisant 
l'acidite  du  tartre,  contribue  sans  doutea  faire  deposer  le  fer- 
ment que  ce  sel  tenait  en  dissolution.  Pendant  la  neutralisa- 
tion, il  se  degage  de  l'acide  carbonique  et  l'humidite  que  ce 
gaz  entraine  ne  se  vaporise  pas  sans  amener  un  certain  abais- 
sement  de  temperature.  Toutes  ces  causes  reunies  produisent 
le  ralentissement  de  la  fermentation. 

484. —  L'usagedu  platre  a  ete  connu  desanciens ;  il  parait- 
sanctionne  par  la  plus  longue  experience.  Mais  est-il  sans  in- 
convenients  ?  C'est  une  question  toujours  pendante  pour  les 
matieres  destinees  a  entrer  dans  un  aliment  aussi  important 
que  le  vin  et  susceptibles  de  se  melanger  avec  tant  d'autres 
substances,  entierement  incapables  de  se  reveler  a  l'odorat 
ou  a  la  vue,  mais  dont  la  nature  peut  etre  tres-dangereuse. 
Cette  question  vient  d'etre  examinee  recemment  par  la  cham- 
bre  de  commerce  de  Montpellier :  les  recherches  chimiques  con- 
fiees  a  trois  habiles  chimistes,  MM.  Chancel,  Berard  et  Cauvy, 
professeurs  de  la  Faculte  des  sciences,  de  la  Faculte  de  me- 
decine  et  de  1'Ecole  de  pharmacie,  avaient  pour  but  de  faire 
bien  connaitre  les  changements  apportes  dans  le  vin  par  le 
platrage  au  moyen  du  platre  de  Lassalles.  Les  chimistes  ana- 
lyserent  avec  soin  le  vin  pur  recueilli  pres  de  Castelnau,  et 
contenant  11  p.  100  d'alcool  pur,  le  meme  vin  platre  avec 
du  platre  tres-pur,  a  la  dose  de  40  grammes  par  litre,  et  enfin 
le  meme  vin  platre  avec  le  platre  de  Lassalles  dans  la  meme 
proportion.  Un  litre  de  vin  a  donne  dans  les  trois  cas  : 

Foids  total  tics  cendres. 

Vin  naturel.  2^048 

Vin  platre  avec  du  platre  pur.  2    740 

Vin  platre  avec  du  platre  de  Lassalles.  3    H2 
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SELS 

CONTENUS   DANS   LES  CENDIIES    DU    VIN. 

VIN  NATUREL. 

VIN  PLATRE 

avoc 
du  plalre  pur. 

VIN    PLATRE 

avec 
du  platredeLassalles. 

260 

1.092 

64 

i 

376 

N 

64 
44 
80 

1.240 
40 
15 

930 

64 
108 

80 

1.828 

40 

0 

908 

64 
84 
80 

solubles..  .  <  Carbonate  <le  potasse 

(  Phosphate  de  potasse 

/  Phosphate  de  chaux 

1         —        de  magnesie 

1NS0LUBLES-<  Chaux 

f  Magnesie 

\  Silice  et  sesquioxyde  de  fer. 

Total 

1.980 

2.427 

3.004 

Ce  tableau  necessite  une  explication.  On  a  briile  le  residu 
solide  du  vin  et  on  a  fait  Panalyse  des  cendres  parce  que  la 
recherche  des  modifications  produites  par  le  platre  est  facile 
dans  ces  conditions ;  mais  on  ne  doit  pas  prendre  les  resultats 
tels  qu'ils  sont.  Ainsi  le  carbonate  de  potasse  represente  le 
tartre  dont  il  provient  et  dont  le  poids  est  beaucoup  plus  grand. 
—  Le  point  le  plus  important  est  resolu,  du  reste,  par  ces 
analyses.  On  voit  en  effet : 

1°  Que  le  vin  platre  ne  renferme  aucune  substance  mine- 
rale  nouvelle ; 

2°  Que  la  quantite  de  platre  introduite  dans  le  vin  peut  etre 
consideree  comme  nulle,  parce  qu'il  est  change  tout  entier  en 
sulfate  de  potasse,  sel  tres-legerement  purgatif  et  analogue 
sous  ce  rapport  au  tartre. 

Les  experts  ajoutent  que  cette  substitution  du  sulfate  de 
potasse  au  tartre  est « tout  a  fait  indifferente  pour  Veconomie. » 
C'est  trop  dire?  et  assurement  le  vin  platre  doit  devenir  plus 
lourd  et  d'une  digestion  plus  difficile  par  ce  changement. 

485.  — S'il  fallait  en  croire  M.  Hugounenq  de  Lodeve  (1), 


(1)  Journal  de  pharm.  [3],  XXXI,  262. 
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le  vin  platre  contiendrait  souvent  du  platre  en  sus  du  sulfate 
depotassc  :  la  dose  de  ce  sel  atteindrait  6^' 426  (SO3.  CaO) ;  et 
les  vins  de  ce  genre  seraient  tres-nuisibles  a  la  sante.  —  Je 
ne  voudrais  pas  prononcer  entre  les  experts  de  Montpellier  et 
M.  Hugounenq  :  je  n'ai  pas  pu  examiner  moi-meme,  faute  de 
temps,  si  le  platre  est  insoluble  dans  le  vin:  mais  on  nepeut 
disconvenir  de  la  vraisemblance  du  resultat  signale  par 
M.  Hugounenq. 

486.  —  D'un  autre  cote,  M.  Baumes,  de  Nimes,  a  signale 
tous  les  inconvenients  du  platrage  dans  un  memoire  presente 
au  Congres  des  vignerons  en  1846.  Son  emploi  devient  un 
moyen  de  fraude ,  car  il  fait  porter  au  vin  une  proportion 
d'eau  qui  peut  aller  du  quart  au  tiers  et  raerae  au  dela.  Les 
vins  platres  perdent  leur  liqueur,  mais  aussi  leur  finesse;  ils 
deviennent  durs,  apres  et  dessechent  la  gorge. 

487,  —  Un  accident  assez  grave  est  celui  qui  constitue  les 
vins  troubles,  les  vins  Mens,  etc.  —  Toutes  les  fois  que  le  fer- 
ment devient  brusquement  insoluble,  il  donne  au  vin  dont  il 
se  separe  une  apparence  laiteuse,  un  oeil  blanc,  si  le  precipite 
est  considerable;  bleuatre,  s'ii  est  moins  abondant.  Cet  effet 
peut  se  produire  dans  des  circonstances  diverses  :  le  vin  mis 
en  mouvement  par  une  fermentation  ou  par  une  cause  exte- 
rieure  laisse  deposer  un  peu  de  ferment  et  devient  trouble. 
Des  soutirages  nombreux  produisent  cet  effet  dans  un  vin  oil 
les  matieres  azotees  sont  abondantes  :  Faction  de  l'air  en  se 
repetant  durant  les  soutirages  amene  une  fermentation  putride ; 
le  tartre  se  change  en  metacetate  ;  le  ferment  developpe  de 
l'ammoniaque  a  l'etat  de  carbonate  ou  meme  de  sulfhydrate, 
le  vin  perd  son  acidite  et  du  ferment  se  depose.  —  Les  fleurs 
du  vin  recucillies  et  delayees  avec  de  l'eau  et  du  sucre  font 
fermenter  ce  dernier  comme  le  meilleur  ferment  (1).  —  On 

(1)  Braconnot,  Ann.  Je  chim.  et  dephys.  [2],  XLVII,  274. 
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remedie  a  ces  facheux  effets,  clans  quelques  cas,  en  acidifiant 
le  vin  au  moyen  de  l'acide  tartrique;  dans  d'autres,  il  faut 
changer  de  tonneau  et  tirer  dans  un  tonneau  soufre  pour  sus- 
pendretoute  fermentation  :  on  colleensuiteet  le  mal  disparait. 

488. — Les  vins  gras  ou  filants  se  produisent  apeu  pres  sous 
les  memes  influences  :  de  legers  changements  dans  l'etat  des 
niatieresazoteeslesrendent  visqueuses  et  font  tourner  le  vin  au 
gras.  On  attribue  cet  effet  surtout  a  la  glaiadlne  avec  laquelle 
on  le  produit  aisement.  Le  remede  consiste  a  la  precipiter  au 
moyen  du  tannin  :  la  noix  de  galle,  les  pepins  cle  raisins 
ecrases,  les  sorbes  au  moment  ou  elles  vont  murir,  les 
rafles  de  raisin  sec  donnent  alors  de  bons  resultats.  (Voir 
la  deuxieme  partie,  Glaiadlne  ou  Glutine.) 

489.  —  C  est  encore  aux  memes  causes  que  Ton  doit  attri- 
buer  la  production  des  fleurs,  des  vins  piques,  etc.  —  On  les 
observe  principalement  dans  les  vins  tres-aqueux  ou  le  ferment 
reste  dissous  et  n'est  pas  maintenu  par  l'acidite  du  tartre ;  leur 
formation  devient  rapide  si  on  ne  prend  soin  d'eviter  l'eleva- 
tion  de  la  temperature.  D'apres  M.  Bezu  (1),  en  suivant  la 
marche  du  vin  qui  se  deteriore,  on  observe  d'abord  une  aug- 
mentation de  temperature  dans  le  liquide;  la  lie  remonte  et  en 
trouble  la  diaphaneite;  Fair  s'y  precipite  avec  sifflement;  le 
tartre  depose  dans  l'interieur  des  tonneaux  et  si  necessaire  a 
la  conservation  des  vinsse  dissout  eniierement  dans  la  masse, 
et  si  alors  on  expose  ce  vin  dans  un  vase  ouvert,  il  devient 
d'un  brun  noiratre  par  l'oxygenation  et  la  precipitation  de  la 
partie  colorante.  On  empeche  cette  alteration  en  ajoutant  au 
vin  de  l'alcool  et  du  tartre :  Labadie  indique  Touillage  sim- 
ple. On  Farrete  souvent  en  portant  le  vin  dans  les  caves  les 
plus  froides  ou  meme  en  l'exposant  a  la  gelee. 

(1)  Bull,  de  pharm.j  \,  45. 
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490. —  M.  Bezu  conseillait  cle  refroidir  le  vin,  soit  directe- 
ment  en  y  introduisant  un  peu  de  glace,  soit  indirectement  en 
arrosant  la  surface  exterieure  des  tonneaux. 

Dans  le  premier  cas,  on  emploie  1 kiI  5  de  glace  pour  250  litres 
de  vin  :  la  glace  fond  tres-lentement  lorsque  le  tonneau  est 
bondonne  de  suite.  —  Au  bout  de  trois  mois  et  demi,  M.  Bezu 
a  retrouve  pres  de  la  moitie  des  125  grammes  mis  dans  un 
baril  de  6  litres. 

Dans  le  second  cas,  il  suffit  d'humecter  l'exterieur  des  ton- 
neaux deux  fois  par  jour  avec  une  eponge  mouillee  d'eau  ou 
de  les  arroser.  Le  vin  s'est  conserve,  tandis  que  meme  dans 
les  meilleures  caves  du  pays  (Bourbonne)  plus  de  1500  pieces 
de  vin  se  sont  piquees. 

491. — L'action  du  froidsur  les  vins  et  les  resultats  qu'on 
peut  obtenir  en  les  faisant  congeler,  sont  depuis  longtemps 
connus,  et  au  commencement  de  ce  siecle,  Parmentier  (1) 
donnait  a  cet  egard  les  recommandations  suivantes  : 

Au  moment  oil  le  degei  s'annonce  il  ne  faut  pas  perdre  un 
instant  pour  soutirer  le  vin,  et  separer  les  glacons  qui  restent 
suspendus  et  adherents  aux  parois  des  tonneaux,  et  pour  peu 
qu'il  coule  d'une  maniere  languissante,  on  peut,  au  moyen 
d'une  verge  de  fer  qu'on  introduit  par  la  bonde,  rompre  les 
glacons;  et  s'ils  sont  assez  di vises  pour  etre  entraines  en  meme 
temps  que  le  vin,  on  les  arrete  par  une  toile  claire  ou  une  gaze 
etendue  sur  un  entonnoir.  Les  vins  ainsi  depouilles  de  leurs 
glacons  sont  transvases  dans  des  tonneaux  propres  qu'on  a  eu 
soin  de  soufrer. 

Les  petits  vins  de  peu  de  garde  qui  ont  etc  frappes  par  le 
grand  froid  et  clont  on  a  separe  les  glacons  eprouvent  sans 
doute  un  dechet :  depouilles  de  la  partie  aqueuse  qui  les  fait 

(1)  Bull,  de  pharm.,  I,  435. 
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passer  aisement  a  l'aigre,  ils  devienncnt  plus  spiritueux:  et, 
meles  avec  une  certaine  quantite  de  bon  vin,  ils  peuvent  so 
transporter  sans  s'alterer. 

492 — Un  oenologue  distingue.  M.  de  Vergnette-Lamotte, 

a  fait  sur  ce  point  des  experiences  tres-intexessantes  :  il  a  re- 
connu  que  les  vins  donnent  de  la  glace  aussitot  que  leur  tem- 
perature est  abaissee  jusqu'a  6  on  7  degres  au-dessous  de 
zero.  Cette  glace  n'est  pas  tout  a  fait  de  Ycau  pure  :  elle  garde 
toujours  un  peu  d'alcool,  et  raugmentation  de  ce  dernier  dans 
le  vin  qui  demeure  liquide  ne  correspond  pas  tout  a  fait  a 
ce  que  le  dechet  devrait  produire.  Neanmoins  le  vin  separe 
de  la  glace  otTre  une  couleur  plus  veloutee,  une  grande  viva- 
cite  de  gout,  plus  de  nerf,  un  pen  nioins  de  bouquet,  mais 
un  petit  gout  de  raisin  cuit  «  qui  n'est  point  sans  merile  » 
et  l'importante  propriete  de  se  conserver  presque  indefini- 
ment. 

495. — Yoicile  tableau  donne  parM.de  Vergnette-Lamotte 
pour  indiquer  la  variation  de  ricbesse  alcoolique  des  vins  par 
la  congelation  :  la  4°,  la  5e  et  la  Gecolonne  n'en  faisaient  pas 
partie  :  je  les  ajoute  pour  qu'on  puisse  d'un  coup  d'oeil  appre- 
cier  tons  les  resultats. 
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Les  nombres  de  la  Gc  colonne  rnontrent  combien  la  glace 
est  loin  d'etre  pure.  C'est  un  veritable  vin  un  peu  moins  ricbe 
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en  alcool  que  celui  clont  on  opere  le  refroidissement,  maisplus 
riche  que  certains  vins  ordinaires  (§  29)  (1). 

494. — Ces  faits  ont  ete  eonfirmespar  M.  Boussingault;  un 
melange  d'eau  et  d'alcool  a  13  p.  100  d'alcool  s'est  gele 
comme  un  vin  de  inenie  force  pendant  une  nuit  dont  la  tempe- 
rature etait  inferieure  a  6°  3.  Le  peu  de  liquide  qu'on  put  en 
extraire  n'a  pas  semble  au  gout  etre  plus  alcoolique  que  le 
melange  merae  (2). 

495. — L'action  du  froid  sur  les  vins,memelorsqu'on  n'at- 
teint  pas  la  congelation,  produit  toujours  un  depot  de  tartrate 
acide  depotasse,  de  matieres  azotees  (ferments)  et  de  matieres 
colorantes  oil  la  bleue,  Foenocyanine,  se  trouve  en  plus  grande 
partie.  Les  vins  blancs  deviennent  plus  jaunes,  leur  couleur 
debarrassee  du  tartre  reprenant  la  teinte  foncee  qu'elle  offre 
toujours  quand  elle  n'est  plus  sous  Finfluence  des  acides.  — 
En  abaissant  la  temperature  jusqu'a  la  congelation  et  au  de- 
cliet  de  7  a  10  p.  100,  le  depot  du  ferment  parait  complet 
suivant  M.deYergnette-Lamotte,  et  on  concoit  alorsaisemenl 
Finalterabilite  du  vin. 

496.  —  Pour  obtenir  aisementla  congelation,  ii  faut,  au- 
tant  que  possible,  realiser  les  conditions  suivantes  indiquees  par 
M.  de  Vergnette-Lamotte  :  choisir  un  terrain  sans  abri,  ouvert 
au  nord,  ferme  au  midi  par  un  mur  d'une  faible  hauteur  :  eta- 
blir  les  chantiers  le  long  de  ce  mur  dont  Fombre  protegera  les 
tonneaux  pendant  le  jour  contre  les  rayons  du  soleil  :  attendre 
une  nuit  ou  le  ciel  sera  clair  et  sans  aucun  nuage ,  la  terre 
comer tc  dc  neige,  le  vent  a  la  bise  (le  barometre  a  74,5  cen- 
timetres) et  le  thermometre  au  moins  a  6  degres  au-dessous 

(1)  M.  de  Vcrgnettc-Lamottc  a  eru  voir  dans  ces  nombres  un  indice  de 
eombinaison  entre  Teaii  et  l'alcool ;  mais  leur  irregularite  meme  est  une 
forte  preuve  du  contraire. 

(2)  Ann.  de  chimie  et  de  physique  [3],  XXV,  363. 
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de  zero.  Alors  si  le  vent  reste  vif  a  la  chute  du  jour,  et  si  le 
barometre  continue  de  monter  lentement  (si  les  mains  des 
tonneliers  adherent  centre  les  ferrnres  exterieures  des  mai- 
sons) ,  on  peut  sortir  les  vins  des  caves ;  on  rangera  les  futs  en 
ligne  a  une  certaine  distance  les  uns  des  autres  et  on  ne  negli- 
gera  pas  de  laisser  un  certain  vide  au-dessus  du  vin,  parceque 
la  par  tie  qui  se  congele  augmente  de  volume.  Le  bouchon  ne 
sera  pas  force  dans  la  bonde,  mais  seulement  pose.  —  En  peu 
de  temps  le  vin  prendra  la  temperature  exterieure,  surtout 
dans  les  tonneaux  cercles  en  fer. 

497. —  La  congelation  obtenue,  on  soutire,  sans  donner  la 
moindre  secousse  au  tonneau  pour  ne  pas  entrainer  les  la- 
melles  de  glace  qui  sont  tres-minces.  On  conserve  le  vin  dans 
des  celliers  aeres  tres-froids;  il  ne  tarde  pas  a  s'eclaircir  sans 
collage,  et  laisse  deposer  un  precipite  noir  tres-abondant  et 
d'une  grande  consistance.  Un  mois  a  six  semaines  plus  tard, 
on  le  soutire  de  nouveau  et  on  peut  alors  le  descendre  dans  les 
caves.  — Quant  a  la  futaille  oil  reste  la  glace,  le  mieux  est  de 
la  defoncer  d'un  bout  et  d'en  frotter  vivement  les  parois  avec 
un  balai  :  on  la  lave  a  grande  eau,  on  remet  le  fond  et  elle 
peut  servir  aun  nouveau  soutirage. 

498. — M.  de  Vergnette-Lamotte  estimelesfrais  de  mouve- 
ment  a  1  fr.  55  c.  par  piece.  Avec  un  dechet  de  7  a  10 
p.  100,  il  admet  que  le  vin  augmente  de  prix  d'au  moins  15 
a  20  p.  100.  —  Enfin  il  conseille  de  borner  Femploi  de  la 
congelation  aux  produits  mediocres  des  premiers  crus,  dans 
les  annees  peu  favorisees,  et  surtout  aux  vins  fins  et  legers, 
mais  faibles  de  complexion  (1). 

499. — Si  Ton  veut  operer  en  tout  temps,  ce  qui  est  possible 
au  moyen  d'une  depense  grandement  couverte  par  les  avan- 

(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3J,  XXV,  353. 
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tages  de  la  congelation ,  il  faut  operer  comme  le  fait  aujour- 

d'hui  M.  de  Vergnette-Lamotte,  qui  a  bien  voulu  me  commu- 

niquer  les  details  suivants  : 

Les  tonneaux  qui  contiennent  le  vin  que  Ton  doit  geler  sont 

exposes  a  l'air,quelque  temps  a  l'avance,demaniere  a  abaisser 
la  temperature  du  liquide.  Admettons  qu'elle  soit  deja  a  0  au 
moment  d' operer,  on  verse  le  vin  dans  une  sabotiere  en  cuivre 
etame  (fig.  37),  munie  d'un  eouvercle  qui  doit  a  un  meca- 
nisme  particulier  de  pouvoir  se  fixer  a  volonte  a  la  sabotiere  de 
maniere  a  faire  corps  avec  elle.  —  On  place  cette  sabotiere, 
dont  la  capacite  est  d'un  peu  plus  d'un  hectolitre  (1),  dans  un 
tonneau  defoncedont  on  remplit  l'intervalle  eny  mettant  suc- 
cessivement  trois  couches  de  neige  et  trois  couches  de  sel. 
Dans  ce  premier  travail,  ces  trois  couches  de  sel  pesent  1 5  ki- 


Fig.  37. 


logrammes ;  on  couvre  le  tonneau  d'un  linge  mouille  et  on 
l'abandonne  a  lui-meme.  Au  bout  de  douze  heures  on  soutire 


(I)  Diamelrc,  0m,42;  hauteur,  0m590;  capacite,  1  hectolitre  14,  moitiedes 
pieces  de  Bourgogne.  On  peut  en  employer  de  Ul  litres  au  lieu  de  114. 


Fig.  38 
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I'eau  salee  qui  s'est  produite  par  la  fusion  du  melange  refri- 
gerant, et  on  fait  tomber  tout  ce  qui  reste 
de  neige  apres  la  sabotiere  au  moyen  d'une 
pelle  ou  palette,  representee  a  gauche  du 
tonneau,  en  bois  de  25  a  30  millimetres  d'e- 
paisseur,  et  legerement  concave  pour  bien 
embrasser  la  sabotiere.  On  remplit  de  nou- 
veau  l'intervalle  avec  de  la  neige  et  seule- 
ment  5  kilogr.  de  sel.  Douze  heures  plus  tard 
la  congelation  est  au  degre  convenable;  on 
peut  soulirer  le  vin. — Onemploiepour  cet 
usage  le  siphon  rps"  (fig.  38),  enfer-blanc, 
d'un  fort  diametre,  muni  dun  tube  d'aspira- 
tiori  ab,  d'un  robinet  r,  et  dont  l'extremite 
s"  est  taillee  en  biseau.  Le  vin  est  recu  dans 
un  entonnoir  muni  d'un  filet  en  fil  de  fer  etame  pour  retenir 
les  glacons,  et  d'un  tamis  de  crin  pour  mieux  produire  le 
meme  effet.  On  le  met  ensuite  en  tonneaux  ou  en  bouteiiles. 
On  detache  alors  la  glace  fixee  aux  parois  de  la  sabotiere  au 
moyen  d'une  poche  en  cuivre  ou  en  fer  etame  representee 
a  droite  du  tonneau  (fig.  37);  cette  poche  ou  spatulea  du  etre 
introduite  dans  le  vin  au  commencement  du  travail  pour  la 
mettre  a  la  temperature  du  vin.  —  On  met  la  glace  e^outter 
sur  le  matis  d'un  pressoir,  d'oii  Ton  recueille  peu  a  peu  le 
vin  qui  restait  interpose  entre  les  lamelles  de  glace.  —  Ce  vin 
presente  un  gout  d'event  et  reste  infcrieur  a  celui  de  decan- 
tation  :  c'est  ce  qui  resulte  du  tableau  que  j'ai  donne  (§  492); 
on  fait  de  ce  vin  une  boisson  pour  les  ouvriers. 

On  peut  immediatement  remplir  de  nouveau  la  sabotiere  et 
operer  comme  la  premiere  fois. 

Pour  de  grandes  exploitations  on  reunit  10  ou  12  sabotie- 
res  dans  une  meme  cuve. 

23 
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oOO.  —  On  opere  les  grands  vins  de  1/16  a  1/6. —  On  [eut 
aller  jusqu'a  1/4,  mais  alors  on  altere  le  bouquet. 

501.  Quelquefois  les  vins  au  sortir  des  sabotieres  sont 
troubles,  et  exigent  deux  ou  trois  mois  de  repos  avant  le  sou- 
tirage.  Le  depot  est  d'une  nature  speciale;  il  est  visqueux, 
tres-colore. 

502.  —  La  depense  de  ce  travail  nest  pas  bien  grande  :  le 
sel  employe  ne  se  dissout  pas  entierement  dans  la  neige  fon- 
due, et  sur  les  20  kilogrammes  consacres  aux  deux  opera- 
tions, il  en  reste  13  1/2  encore  disponibles.  La  neige  n'en  met 
pas  plus  de  6  1/2  en  dissolution.  C'est  13  kilogrammes  par 
piece  de  228  litres.  —  A  16  fr.  les  100  kilogrammes,  c'est 
une  depense  de  2  fr.  08,  meme  en  supposant  la  perte  de  l'eau 
salee,  qui  est  bonne  a  employer  dans  1'arrosage  des  fumiers, 
dans  la  preparation  des  rations  pour  les  animaux ,  etc.  La 
main-d'ceuvre  est  peu  considerable  (1). 

505.  —  Les  vins  geles  ont  une  excellente  tenue  sous  l'in- 
fluence  de  la  chaleur.  Ceux  qui  ont  ete  expedies  en  1855  a 
Madras,  et  dans  l'lnden'ont  pas  donne  le  moindre  depot ;  leur 
conservation  a  ete  parfaite.  —  II  ne  leur  reste  aucun  gout  de 
leur  contact  avec  une  substance  metallique. 

Si  1'onsoumet  d'ailleurs  a  Taction  d'une  temperature  de  60 
a  70  degres  centigrades  une  bouteille  de  ces  vins,  et  s'ils  re- 
sistentbien  a  cette  epreuve,  on  peutetre  assure  qu'ils  resiste- 
ront  aux  fatigues  des  plus  longs  voyages.  —  On  pourra  juger 
de  Pellet  que  la  chaleur  produit  sur  les  vins  dans  ces  condi- 
tions, par  les  experiences  suivantes  de  M.  de  Vergnette-La- 
mottc. 

(I)  Un  negociant  tres-soigncux  de  Beaune  m'a  communique  les  chiffres 
auivants  :  126  pieces  ont  ete  gelees  avec  15  appareils  (2  siphons,  6  tamis) ; 
on  a  employe  5  hommes  pour  tout  ce  travail.  La  depense  de  cette  main- 
d'oeuvre  et  du  sel  (qu'on  a  un  peu  prodigue)  s'est  eleve'e  a  630  fr.3  ou  5  fr.  par 
piece. 
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a  En  1840,  des  vins  de  cette  recolte  avaient  ete  mis  en 
bouteilles  au  dccuvage;  apres  avoir  ete  benches,  ficeles.  et 
exposes  au  bain-marie  a  une  temperature  de  70  degres  cen- 
figrades,  ils  furent  descendns  a  la  cave  et  oublies.  En  1840 
(alors  que  la  plupart  des  vins  de  1841  dont  les  raisins  furent 
greles  avaient  subi  une  maladie  a  laquelle  plusieurs  succom- 
berent),  quelques  bouteilles  de  ce  vin  sc  trouverent  sous  ma 
main  avee  leur  etiquette,  et  je  constatai  avec  une  remarqua- 
ble  satisfaction  qu'il  etait  dans  le  meilleur  etat  de  conserva- 
tion ;  seulement  il  avait  contracte  ce  gout  de  cuit  que  nous 
rencontrons  dans  les  vins  qui  ont  voyage  dans  les  pays 
chauds  :  il  s'etait  depouille  de  sa  matiere  colorante  bleue. 
Plus  sec,  plus  vieux  qu'un  vin  de  six  ans  ne  devait  l'etre,  il 
avait  tous  les  caracteres  que  nous  avons  signales  dans  le  vin 
n°l. 

«  Nous  avons  repete  cette  experience  sur  d'autres  vins  a 
1'epoque  de  leur  mise  en  bouteilles,  et  toujours  nous  avons 
reussi,  en  faisant  varier  la  temperature  du  bain-marie  de  50  a 
75  degres  ccntigrades,  a  preserver  les  vins  de  qualite,  soumis 
a  ces  essais,  de  toute  alteration  ulterieure.  II  n'en  etait  pas 
de  meme  pour  ceux  qui,  d'une  sante  douteuse,  ne  presen- 
taient  point  cette  composition  normale  sans  laquelle  les  vins 
nese  conservent  pas.  Dans  ce  cas,  ils  ne  resistent  point  a 
cette  epreuve.  » 

504.  —  Lorsqu'on  les  expedie  en  tonneaux  ,  on  engaine 
dans  un  deuxieme  fut,  et  on  remplit  1'intervalle  qui  les  separe 
avec  des  substances  peu  conductrices  de  la  cbaleur,  de  la 
paille,  par  exemple,  on  mieux,  du  charbon  de  bois  pile. 

505.  —  Les  vins  eprouvent  parfois  une  modification  qui 
les  rend  astringents.  Voici  Tune  de  ces  maladies  a  l'egard 
desquelles  on  est  loin  de  s'entendre  :  1'astringence  peut  etre 
due  a  deux  causes : 


356  INDICATIONS  SLR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

506.  —  1°  Elle  pent  etre  due  a  la  presence  du  tannin  : 
c'est  ce  qui  arrive  a  certains  vins  de  la  Gironde.  En  general, 
tous  les  vins  peuvent  offrir  cet  accident  :  unc  fermentation 
prolongee  sur  les  rafles  et  les  pepins,  surtout  quand  ces  der- 
niers  sent  meurtris,  par  defaut  des  soins  les  plus  ordinaires, 
amene  le  mal.  —  Le  sejour  du  vin  dans  des  futs  neufs  pent 
aussi  le  produire,  le  vin  dissout  le  tannin  du  chene.  —  Cetlc 
astringence  disparait  aisement  par  des  collages  et  en  soutirant 
de  suite  apres  la  chute  de  la  colic,  c'est-a-dire  au  bout  de  G  a 

1 0  jours. 

507.  —  2°  Une  autre  cause  d1 astringence  c'est  l'acidite 
des  composes  d'alumine  :  ces  corps  peuvent  exister  naturcl- 
lementdans  le  vin,  et  lorsque  leur  proportion  est  assez  forte, 
ce  qui  n'arrive  pas  souvent,  le  liquide  est  d'une  aprete,  d'une 
astringence  marquee.  Dans  nos  contrees  surtout,  dans  tous  les 
pays  oil  la  teinte  de  Fismes  est  en  usage,  Falun  de  cette  pre- 
paration malencontreuse  communique  au  vin  la  plus  desa- 
greable  astringence.  II  n'est  pas  facile  de  s'en  debarrasser.  — 
On  peut  bicn  forcer  l'alumine  a  se  precipiter  en  echauffant  le 
vin  jusqu'a  l'ebullition  :  l'alun  est  toujours  decompose  dans  un 
liquide  aqueux  a  cette  temperature;  son  alumine  forme  une 
laque  avec  la  matierc  colorante.  et  cette  laque  se  depose ; 
mais  le  vin  soumisa  cette  cpreuve  prend  une  saveur  desagrea- 
ble,  un  gout  de  vin  cuit,  presque  toujours  insupportable  en 
parcil  cas.  Bien  que  cette  saveur  diminuc  bcaucoup  en  une 
quinzaine  de  jours,  et  disparaisse  meme  quelquefois,  il  est 
ran;  que  le  vin  contenant  de  l'alun  puisse  subir  cette  cpreuve. 

11  est  preferable  de  meler  le  vin  avec  du  marbre  blanc  en  pou- 
dre  :  100  grammes  par  hectolitre.  11  faut  remucr  de  temps 
en  temps  avec  un  baton.  Le  marbre  ou  carbonate  de  chaux,  d 
le  sulfate  d'alurninese  decomposent  reciproquemenl;  ils  for- 
ment  du  sulfate  de  chaux  ou  platrc  d'une  pari,  et  de  l'aulre 
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dii  carbonate  d'alumine  qui  nc  subsistc  point  :  Falumine  so 
depose,  et  Faciclecarbonique  resteen  dissolulion  dans  le  Vin. 
Toute  Faprete  disparait.  Le  vin  pent  meme  perdre  assez  de 
saveur  pour  devenir  plus  plat,  parce  que  le  tartrate  acide  de 
potasse  lui-meme  est  neutralise  par  le  marbre  (§  428).  Alors 
on  soutire  et  on  ajoute  du  tartre  propre  et  bien  pulverise.  Ces 
deux  operations  sont  tres-simples  :  elles  donnent  de  bons  re- 
sullats.Mais  il  vaudrait  beaucoup  raieux  ne  pas  faire  usage  de 
la  tcinte. 

508.  —  Un  defaut  tres-grave  auquel  tous  les  vins  sont  ex- 
poses lorsqu'ils  ne  recoivent  pas  les  soins  convenables,  et  dont 
ils  restent  toujours  exempts  dans  le  cas  contraire,  c'est  l'aci- 
dite  ou  plus  exactement  Yaigrear.  Le  vin  devient  aigre  ,  sous 
['influence  de  Fair,  assez  promptement  ,  si  cet  air  est  dissous 
dans  le  vin ,  mais  tres-lentement  quand  Fair  demcure  a  la 
surface  du  liquide.  L'action  chimique  s'exerce  entre  Foxygene 
de  Fair  et  Falcool  du  vin.  II  se  forme  d'abord  cle  V aldehyde,  et 
c'est  r aldehyde  qui  donne  naissanceau  vinaigre  (§  1 74).  Cette 
action  parait  augmenter  de  vitesse  en  presence  d'im  ferment. 
II  est  necessaire  de  bien  se  penetrer  de  cette  verite  tres-simple, 
pour  comprendre  les  soins  que  levin  exige.  Ainsile  contact  de 
Fair  doit  etre  evite  des  que  la  fermentation  primitive  ou  alcoo- 
lique  est  complete.  La  bonde  doit  etre  bien  fermee.  —  II  faui 
se  garder  d'agiter  la  surface  du  liquide  quand  le  remplissage 
n'est  pas  entier,  parce  que  Fair  se  dissout  en  pared  cas  et  peut 
agir  avec  une  grande  force.  —  A  plus  forte  raison  doit-on 
craindre  les  soutirages.  Le  vin  tire  par  le  robinet  se  trouve 
mis  en  contact  avec  Fair,  par  une  surface  tellement  grande  que 
les  symptomes  d'aigreur  existant  avant  Foperation  prennent 
une  intensite  desastreuse  apres  elle  (1).  Le  soutirage  doit  etre 

(i)  Une  piece  de  vin  de  200  litres,  videe  par  un  robinet  de  4  centimetres, 
coule  en  un  cylindre  de  io8  metres  de  longueur:  la  surface  de  cc  cylindre 
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faitavec  un  siphon  ou  pompe  represent e  fiff,  12.  Cel  instru- 
ment est  bien  connu  et  je  crois  ne  devoir  en  rien  dire  de  plus 
que  ce  que  nous  avons  yu,  §  179.  On  peut  aussi  faire  usage 
del'appareil  champenois  (fig.  13). 

509.  —  M.  Gervais  avait  propose  de  reparer  les  vins  passes 
a  l'aigre  ou  entierementdeteriores,  en  se  servant  de  l'appareil 
dont  nous  avons  parte  (§  325).  D'apres  l'auteur,  on  pouvait 
echauffer  le  vin  dans  cet  appareil  sans  lui  donner  de  mauvais 
gout,  et  la  chaleur  detruisait  le  ferment,  corrigeait  la  verdeur 
du  vin,  developpait  les  principes  spiritueux,  etc.  Les  conunis- 
saires  de  TAcademie  de  medecine  ont  trouve  que  cette  cale- 
faction  du  vin  ,  loin  de  lui  enlever  de  Tacidite  ou  de  perfec- 
tionner  ses  qualites  et  d'accroitre  ses  principes  spiritueux  , 
n'a  procure  qu'un  vin  use,  selon  les  degustateurs  les  plus  ha- 
biles  et  les recherches  les  plus  exactes  (1). 

510.  —  Tout  le  monde  comprendra  l'immense  avantage 
de  la  presence  de  l'acide  carbonique  dans  le  vin  pour  eviter 
l'aigreur.  Ce  gaz  maintenu  en  dissolution  s'oppose,  comme 
nous  l'avons  vu  plus  haut  (§  120),  a  l'absorption  de  Fair.  Un 
vin  charge  de  ce  gaz  ne  tourne  jamais  a  l'aigre ;  il  est  bien  aise 
de  s'en  convaincre  par  1'experience.  On  peut  meme  remedier 
au  mal  quand  il  commence  en  donnant  ou  rendant  au  vin  l'a- 
cide carbonique  preservateur :  ainsi  le  vin  soutire,  comme  nous 
venons  de  le  dire ,  sera  introduit  dans  un  tonneau  bien  net- 
toye,  bien  mechc  et  rempli  d'acide  carbonique  avec  les  pre- 
cautions indiquees  (§  121).  Ce  moyenestde  beaucoup  supe- 
rieur  a  ceux  dont  je  vais  encore  parler. 

51 1 .  — Quelques  personnes  conseillent  un  soufragc  un  peu 


par  laqucllc  s'cxercc  Taction  de  l'aiv  est  de  20  metres  carres,  en  ne  tenant 
pas  cornpte  de  la  dispersion  dn  vin  dans  les  brocs,  les  tonneaux,  etc.  Elle 
est  pins  que  double  par  cette  dispersion. 
(I)  Journal  de  pharmacies  [2],  XV,  297. 
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fort ;  on  brule  plusieurs  meches  dans  le  tonneau  qui  doit  re- 
cevoir  le  vin  aigri.  Cette  methode  est  fondee  sur  ce  que  le  gaz 
sulfureux  est  facileinent  absorbe  par  le  vin  et  prend  immedia- 
tement  l'oxygene  que  ce  vin  renferme,  pour  se  changer  en 
acide  sulfurique.  L'alcool  est  entierement  soustrait  par  ce 
moyen  a  Taction  de  l'air  dont  l'oxygene  est  irresistiblement 
porte  sur  l'acide  sulfureux.  L'acide  sulfurique  forme  n'oc- 
casionne  aucun  danger ;  il  s'unita  la  potasse  du  tartre  et  met 
en  liberie  un  peu  d'acide  tartrique.  —  Seulementle  vin  ainsi 
traite  n'est  preserve  que  pour  le  moment  meme.  L'acide  sul- 
fureux, enledebarrassant  del'air  et  du  ferment,  neremplace 
pas  l'air  dissous  et  ne  demeure  pas,  comrae  l'acide  carboni- 
que,  toujours  pret  a  empecher  l'air  exterieur  de  venir  exercer 
son  action.  Bien  loin  de  la,  jamais  le  vin  n'est  mieux  prepare 
pour  une  absorption  nouvelle  d'air  et  l'aigreur  est  encore  im- 
minente. 

512.  —  On  conseille  aussi  1' addition  de  tartrate  neutre  de 
potasse  :  sous  l'influence  de  l'acide  acetique  du  vin  aigre,  ce 
sel  abandonnerait  la  moitie  de  la  potasse  et  celle-ci  formerait 
de  l'acetate.  Le  tartrate  neutre  devenu  bitartrate  on  tartre 
s'ajouterait  a  celui  du  vin.  Ce  moyen  est  encore  un  remede  , 
mais  non  un  preservatif. 

olo.  — On  conseille  encore  l'emploi  du  laitoudesacreme. 
M.  Faure  verse  un  litre  de  creme  par  piece,  agite  bien  et  sou- 
tire  apres  quelques  jours  de  repos.  — L'acide  acetique  forme 
se  combine  avec  la  matiere  caseeuse  et  tombe  dans  le  depot : 
l'oxygene  dissous  dans  le  vin  serait  absorbe  par  la  meme  ma- 
tiere :  on  le  voit ,  ce  procede  remedie  au  passe  mais  ne  fait 
rien  pour  l'avenir. 

514.  —  Au  reste,  il  faut  le  dire ,  aucun  defaut  n'accuse 
mieux  le  manque  de  soins  du  vigneron  :  un  vin  tourne  a  1'aigre 
a  ete  neglige.  Eviter  le  contact  de  l'air,  ne  pas  trop  multiplier 
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par  consequent  les  soutirages ,  tirer  le  vin  dans  de  bons  ton- 
neaux,  ne  pas  kisser  la  temperature  monter  trophaut,  voila  le 
moyen  infaillible  d'empecher  l'aigreur.  Tenir  le  vin  charge 
d'acide  carbonique  est  surtout  )a  meilleure  precaution.  —  On 
ne  peut  trop  faire  pour  garder  le  vin  contre  l'aigreur :  aucune 
maladie  ne  lui  ote  ses  qualites  aussi  promptement ,  et  ne  le 
rend  moins  propre  au  melange  avec  d'autres  vins,  ce  qu'il  ne 
faut  jamais  faire  quand  le  mal  a  commence. 

515.  —  Je  ne  doispas  quitter  ce  sujet  sans  dire  un  mot  de 
la  methode  employee  autrefois  presque  generalement,  au  dire 
de  beaucoup  d'auteurs,  pour  corriger  les  vins  aigres.  On  em- 
ployait  la  litharge  !  Je  ne  parlerais  point  d'une  methode  aussi 
dangereuse,  si  dans  nos  campagnes  etdans  nos  villes  on  avait 
oublie  cette  vieille  recette  dont  on  essaye  encore  de  loin  en 
loin,  faute  d'en  mesurer  le  peril.  Je  vais  montrerses  effets, 
et  ce  sera  le  meilleur  moyen  d'en  prohiberl'usage.  La  litharge 
est  de  l'oxyde  de  plomb,  de  la  rouille  deplomb.  Mise  dans  le 
vin  ,  elle  se  combine  a  l'acide  acetique  ou  \inaigre  deja forme 
pour  engendrer  un  selneutre,l'acetatede  plomb  ou  selde  Sa- 
turne  (lesalchimistesnommaient  le  plomb  Saturne).  Ce  set  est 
un  poison  des  plus  redoutables  et,  malheureusement,  un  des 
plus  trompeurs  :  on  n'est  pas  averti,  quand  on  le  goute,  par 
une  saveur  metallique,  intense  et  repoussante  :  iloftre  presque 
le  gout  du  sucre  des  fruits,  et  ce  n'est  qu'apres  l'avoir  avale 
qu'on  ressent  un  arriere-gout  de  metal  assezprononce.  Une 
dose  meme  faible  de  ce  sel  peut  occasionner  la  mort ;  la  plus  pe- 
tite quantite  nous  expose  a  des  coliques  tres-douloureuses,  ap- 
pelees  coliques  de  plomb,  coliques  des  peintres,  parce  que  ces 
derniers  les  eprouvent  parfois  en  maniant  la  litharge  ou  la  ce- 
ruse qui  est  un  carbonate  de  plomb.  Chacun  peut  juger,  d'a- 
presce  qui  precede,  combien  aete  funestel'inspirationd'arfoM- 
cir  les  vins  aigres  au  moyen  de  la  litharge.  Tout  se  reunit 
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pour  faire  de  cet  usage  un  empoisonnement  des  plus  odieux. 
Le  vin  prend  une  grande  douceur;  non-seulement  l'acide  ace- 
tique  perd  son  gout  en  devenant  sel  de  Saturne,  mais  le  bitar- 
trate  de  potasse  lui-meme  est  neutralise  parla  litharge  et  le  vin 
est  rendu  plus  doux  pour  la  bouche  qu'a  son  etat  naturel.  Mais 
a  peine  arrive  dans  l'estomac,  il  y  exerce  des  ravages  aux- 
quels  on  ne  peut  se  soustraire,  raeme  avec  la  constitution  la 
plus  robuste,  et  qui  deviennent  promptement  mortels  si  Ton 
rt'yapporte  remede.  11  faut  cesser  l'usage  du  vin  et  boirequel- 
ques  cuillerees  d'une  dissolution  de  sulfate  de  soude  (sel  de 
Glauber)  ou  de  sulfate  de  magnesie  (sel  de  Sedlitz)  :  15 
grammes  de  sel  dans  un  litre  d'eau  (1). 

516.  —  Fourcroy  nous  a  appris  comment  le  vin  ren- 
ferme  de  l'oxyde  de  plomb  :  c'est  par  l'influence  de  Facide 
acetique.  Le  tartrate  de  plomb  ne  se  dissout  que  dans  cet 
acide  (2). 

of  7. —  Ajoutons  pour  terminer  que  la  presence  du  plomb 
dans  le  vin  est  on  ne  peut  plus  facilement  reconnaissable. 
Une  dissolution  d'hydrogene  sulfure  precipite  tout  le  plomb 
en  une  poussiere  noire  de  sulfure  et  si  completement  qu'un 
chimiste  attentif  peut  distinguer  et  extraire  d'une  piece  de  vin 
les  moindres  traces  du  metal,  par  exemple,  deux  ou  trois 
milligrammes.  —  Le  poids  d'une  mouche  est  de  12  a  15  mil- 
ligrammes. 

of  8.  —  II  nousreste  encore  a  jeterles  yeux  sur  certains 

(1)  L'emploi  dela  litharge  remontc  a  une  date  ancienne  :  on  a  la  preuve 
de  sa  frequence  dans  le  dix-septieme  siecle,  et  sans  doute  il  etait  pratique 
bien  avant  cette  epoque.  t-  Geoffroy  et  Cadet  de  Gassicourt  ont  constate  les 
premiers  l'existence  du  plomb  dans  certains  vins.  Rouelle  a  denonce  cette 
sophistication  criminelle  dont  les  censeurs  royaux  n'a'vaient  pas  apcnju  le 
danger.  Cadet  de  Vaux  demanda  la  suppression  des  tables  de  plomb  qui 
couvraient  les  comptoirs  des  marchands  de  vins  et  introduisaient  indiree- 
tement  de  Toxyde  de  plomb  dans  les  egouttures. 

(2)  Ann.  de  chimie,  1,  73. 
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accidents  plus  ou  moins  vaguement  definis,  et  qui  viennent 
tous  de  la  mobile  nature  du  ferment. 

Le  premier  est  Yamertume.  C'est  une  designation  bien  va- 
gue, le  vin  devient  parfois  amer,  mais  sa  saveur  n'est  pas  tou- 
jours  la  meme  ;  on  peut  distinguer  au  moins  deux  cas  : 

oil). —  1°  Le  ferment,  dans  certaines  circonstances  qui  ne 
sont  pas  encore  bien  precisees,  se  change  en  un  produit 
amer,  et  gate  entierement  le  meilleur  vin.  Get  effet  depend 
surtout  de  Felevation  de  temperature  et  de  la  vieillesse  du 
vin.  —  Pour  faire  disparaitre  cette  amertume,  je  ne  connais 
qu'un  moyen,  c'est  d'ajouter  au  liquide  une  petite  quaniite 
de  chaux,  par  exemple,  vingt-cinq  d  cinquante  centigrammes 
par  litre.  La  chaux  doit  etre  bien  recente  :  on  la  fait  eteindre 
dans  un  peu  d'eau,  et  on  la  verse  dans  le  tonneau ;  onremue 
bien,  et  apres  un  repos  de  deux  ou  trois  jours  on  soutire  et  on 
colle.  Probablement  la  chaux  se  combine  au  ferment  altere, 
donne  une  matiere  insoluble  qui  se  separe  du  vin  et  lui  fait 
retrouver  sa  premiere  saveur.  Le  vin  doit  rester  acide  apres 
ce  traitement.  —  Cette  methode  m'a  reussi  quatre  ou  cinq 
fois. 

520.  —  2°  Une  autre  cause  d'amertume  me  parait  etre  la 
formation  de  la  resine  brwie  d'aldehyde  ammoniaque  ,  sous 
l'influence  de  l'oxygene.  Le  ferment,  par  sa  decomposition, 
donne  un  peu  d' ammoniaque  :  cette  production  a  lieu  meme 
pendant  la  fermentation  alcoolique.  On  voit  ainsi  comment  la 
lie,  a  la  surface  du  tonneau,  sous  l'influence  de  Fair,  produit 
un  peu  d'aldehyde,  puis  de  l'aldehyde  ammoniaque,  et  enfin 
dela  resine  brune  tres-amere,  dont  la  formation  aele  signalee 
par  Liebig.  —  C'est  dans  cette  circonstance  que  le  mcchage 
peut  etre  employe  comme  remede  :  1'acide  sulfureux  detruit 
la  matiere  resineuse  en  prenant  son  oxygene  pour  devenir  sul- 
furique;  il  se  fait  ensuile  du  sulfate  d'ammoniaque  et  de  l'al- 
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dehyde  pur.  Ces  deux  corps  sont  loin  de  communique?  au  vin 
la  saveur  desagreable  de  la  resine  brune  dont  ils  derivent. 

521.  —  Mieux  vaut  tou jours  prevenir  Tamertume  que  d'a- 
voir  a  y  remedier.  Tout  consists  a  eviter  rinfluence  repetee 
de  1'air,  et  le  moyen  le  plus  sur  est  d'cntretenir  le  vin  charge 
d'acide  carbonique. 

522.  —  Je  dirai  la  raeme  chose  encore  a  propos  de  la 
ponsse  ou  du  poux  des  vins,  deux  accidents  que  Ton  confond, 
en  general,  taut  ce  qui  se  rapporte  au  vin  ou  au  ferment  a  ete 
vaguement  entrevu  jusqu'aujourd'hui.  La  pousse  est  un  re~ 
doublement  d'activite  dans  la  fermentation  alcoolique  :  on 
l'arrete  en  detruisant  une  partie  de  la  vitalite  du  ferment  par 
un  soutirage  dans  des  tonneaux  fortement  meches,  ou  par 
une  addition  d'alcool,  ou  par  les  deux  moyens  reunis,  en  les 
faisant  suivre  d'un  collage.  — Le  poux  est  plutot  determine 
par  une  alteration  du  ferment  longtemps  apres  la  terminaison 
de  toute  fermentation  alcoolique;  il  resulte  encore  d'un  man- 
que de  soins  pour  empecher  le  contact  prolonge  de  Fair  ;  le 
vin  perd  de  son  alcool,  il  absorbe  del'oxygene,  et  sous  cette 
double  influence,  le  ferment  se  pourrit  et  developpe  des  com- 
poses ammoniacaux  d'une  ocleur  extremement  fetide  (sulfhy- 
drate  d'ammoniaque,  etc.) .  On  a  conseillc  l'emploi  du  charbon 
de  bois  pour  absorber  ces  composes  et  en  debarrasser  le  vin  ; 
ce  procede  suffit  en  realite  pour  detruire  tout  mauvais  gout; 
on  peut  disposer  le  charbon  de  deux  manieres;  on  l'ecrase 
grossierement  avec  une  bouteille,  on  en  remplit  un  petit  sac 
de  toile,  et  on  le  suspend  dans  le  vin  par  un  cordon  fixe  pres 
de  la  bonde.  —  Mieux  vaut  tirer  les  charbons  du  feu  et  les 
plonger  tout  rouges  dans  un  peu  d'eau;  on  les  fait  egoutter  et 
on  les  jette  dans  le  vin  en  agitant.  Dans  les  deux  cas  on  ne 
fait  que  peu  de  chose  pour  l'avenir,  et  on  gagnera  beaucoup  a 
soutirer  le  vin  dans  des  tonneaux  pleins  d'acide  carbonique. 
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525.  —  Les  vins  tournes  arrivent  quelquefois  jusqu'a  la 
transformation  cle  leur  bitartrate  de  potasse  en  carbonate  de 
potasse;  probablement  le  premier  sel  a  ete  neutralise  par 
accident ,  d'une  maniere  presque  complete.  Par  exemple  on 
les  a  deposes  dans  des  tonneaux  laves  avec  de  la  chaux  ou  de 
la  ccndrc  et  mal  nettoyes  de  ces  alcalis.  Le  tartre  neutralise 
par  ces  corps ,  an  moms  en  grande  partie,  se  trouve  ensuite 
expose  a  la  fermentation  signalee  par  M.  Buchner  (§  268). 
M.  Breton ,  qui  a  eu  occasion  d'observcr  cefait ,  a  pu  retablir 
la  couleur  et  la  saveur  naturelles  par  une  addition  d'acide 
tartrique.  De  la  creme  de  tartre  s'est  deposee  et  le  vin  peut 
ensuite  etre  conserve  commc  s'il  n'avait  jamais  subi  d'altera- 
lion.  L'experience  i'aite  sur  plusieurs  centaines  d'hectolitres 
a  montre  que  30  grammes  d'acide  suffisaient  pour  chaque 
hectolitre  (1). 

524.  —  Dans  certains  cas  le  ferment  perd  sa  vitalite;  il  de- 
vient  inerte.  Ce  mal  est  assez  grave  pour  les  vins  mousseux; 
je  renverrai,  par  cette  raison,  a  la  deuxieme  Partie ,  oil  j'entre 
a  ce  sujet  dans  de  grands  details. 

525.  —  Un  accident  bien  etranger  aux  alterations  du  fer- 
ment contenu  dans  le  vin,  le  developpement  du  goiit  de  fut, 
merite  encore  de  nous  occuper.  Ce  gout  se  developpe  toujours 
dans  les  tonneaux  mal  nettoyes,  ou  dont  le  bois  est  par  lui- 
meme  d'une  alteration  facile.  Si  les  douves  subissent  la  de- 
composition que  les  ouvriers  appellent  coup  de  feu,  ou  toute 
autre  fermentation  speciale ,  les  produits  qui  en  resultent  pre- 
sentent  sou  vent  une  odeur  tres-forte  qui  rend  le  vin  on  ne 
peut  plusdesagreable.  —  En  general,  ces  produits  renferment 
de  rammoniaque,  peut-etre  meme  une  ammoniaque  compo- 
see.  On  les  enleve  toujours  presque  completement  par  des  la- 

(I)  Journal  de  physique  et  cle  chimic  de  Blainville,  1822. 
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vages  a  l'acide;  il  faut  employer  l'acide  sulfurique  et  le  pren- 
dre meme  a  son  plus  haut  degre  de  concentration  (1,850  au 
densi metre);  on  en  met  200  a  300  grammes  dans  le  tonneau 
sec.  On  roule  avecune  bonde;  l'acide  n'attaque  pas  fortement 
les  parlies  saines  des  douves  qui  sont  protegees  par  un  pcu  de 
lie,  mais  il  penetre  bien  dans  les  parties  decomposers,  pour- 
ries,  et  les  detruit  entierement.  On  lave  ensuite  a  l'eau  pour 
enlever  l'acide,  puis  a  l'eau  avec  la  chaine,  et  enfin  ,  si  cela 
est  necessaire,  avec  un  lait  de  bonne  chaux,  200  grammes 
dans  cinq  litres  d'eau.  Lorsque  cc  gout  de  jut  est  faible,  on 
ne  le  sent  pas  d'abord  a  la  visite  des  tonneaux  ou  bien  on  le 
neglige;  alors  il  augmente  dans  le  vin  et  le  rend  impotable. 

526.  —  En  pareil  cas ,  on  a  conseille  l'huile  d'olive  pour 
ramener  le  vin  a  son  bon  etat.  On  introduit  500  grammes 
d'huile  bien  fraiche  et  on  roule  vivement,  avec  une  bonde. 
L'huile  dissout  les  traces  de  matiere  odorante  etle  vin  reprend 
son  gout  naturel.  On  peut  laisser  l'huile  sur  le  vin;  elle  le  pre- 
serve du  contact  de  Fair  et  ne  lui  cause  pas  d'autre  alteration. 

On  a  conseille  meme  de  se  servir  des  tonnes  a  l'huile  pour 
conserver  les  bons  vins  et  les  mettre  a  l'abri  de  I'evaporation 
d'une  part  et  de  l'oxydation  de  l'autre.  Cette  indication  ne 
manque  pas  dejustesse,  mais  il  nefaut  pas  oublier  de  prendre 
exclusivement  et  rigoureusement  les  tonnes  recemment  vi- 
dees  et  n'ayant  contenu  que  des  huiles  fraiches  et  pures. 

527. —  Parmentier  conseillait  de  tirer  le  vin  a  clair,  de  le 
meler  avec  du  gros  vin,  dans  des  tonneaux  recemment  vides, 
de  passer  le  coupage  sur  une  bonne  lie  du  meme  vin  non 
vicie  et  de  rouler  souvent  a  la  cave  les  tonneaux  qui  le  con- 
tennent.  —  Le  mieux,  ajoule-t-il,  est  d'eviter  les  douves 
viciees  (1). 

(1)  Bull,  de  pharm.,  1,434. 
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528.  —  Berthollet  conseille  de  charbonner  Finterieur  des 
tonneaux  pour  que  le  vin  ne  dissolve  pas  la  partie  extractive 
du  bois  et  cede  au  charbon  les  germes  de  putrefaction  qu'il 
pourrait  contenir.  —  La  preparation  se  fait  en  brulant  le 
bois  (1). 

II  attribue  la  conservation  du  vin  dans  les  foudres  d'Hei- 
delberg,  piutot  a  ce  que  la  partie  extractive  capable  de  se 
dissoudre  est  proportionnelleraent  plus  petite ,  qu'a  la  gran- 
deur de  la  masse,  puisque  le  vin  s'ameliore  egalement  dans 
les  bouteilles  de  verre  oil  on  le  conserve. 

IMITATIONS   DE   VINS. 

529.  —  La  penurie  de  vin,  dans  certaines  annees,  a  fait 
songer,  dans  Fantiquite  meme,  a  irniter  le  vin.  On  asuivi,dans 
cebut,  plusieurs  methodes  clislinctes.  — 1°  Ona  voulufairedu 
vin  en  se  servant  des  diverses  parties  de  lavigne  oudu  raisin  lui- 
memeetenreparant  autant  que  possiblelesoublis  de  la  nature, 
cornmeledit  Chaptal,  c'est-a-dire  en  ajoutant  dusucrelorsque 
ce  corps  venait  a  manquer ,  etc.  —  2°  On  a  voulu  faire  du  vin 
avec  d'autres  fruits  ou  d'autres  vegetaux  que  la  vigne. — 3°  On 
a  voulu  faire  du  vin  de  toutes  pieces,  enassociant  avec  art  les 
elements  trouves  dans  le  mout  de  raisin  par  des  analyses 
qui  sont  malheureusement  encore  incompletes,  meme  au- 
jourd'hui. 

Je  vais  examiner  brievement  ce  qu'il  peut  etre  utile  de  con- 
naitre  sur  ces  trois  sujets. 

1  °  Imitation  du  vin  par  des  additions  aux  prodnits  de  la 

vigne. 

550.  —  L' analyse  cbimique  ayant  fait  reconnaitre,  depuis 

(I)  Ann.de  chimie,  LIX,  96,  et  XCIII,  153. 
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longtemps  deja,  que  le  sucre  est  l'element  necessaire  a  la  pro- 
duction de  l'alcool,  on  essaya,  dans  les  mauvaises  annees,  de 
retablir  l'etat  ordinaire  du  mout  de  raisin  en  y  ajoutant  du 
sucre.  La  premiere  experience  sur  ce  point  est  due  a  Mac- 
quer  (1).  Elle  merite  d'etre  rapportee  textuellement. 

551.  —  Aii  mois  d'octobre  1776,  je  me  suis  procure  assez 
de  raisins  blancs,  pineau  et  melier,  d'un  jardin  de  Paris,  pour 
faire  25  a  30  pintes  de  vin.  C'etait  du  raisin  de  rebut :  je  l'avais 
choisi  expres  dans  un  si  mauvais  etat  de  maturite,  qu'on  ne 
pouvait  esperer  d'en  faire  un  vin  potable;  il  y  en  avait  pres  de 
la  moitie  dont  une  partie  des  grains  et  des  grappes  entieres 
etaient  si  verts  qu'on  ne  pouvait  en  supporter  l'aigrcur.  Sans 
autre  precaution  que  celle  de  faire  separer  tout  ce  qu'il  y 
avait  de  pourri,  j'ai  fait  ecraser  le  reste  avec  les  rafles  et  ex- 
primer  le  jus  a  la  main  ;  le  mout  qui  en  est  sorti  etait  tres- 
trouble,  d'une  couleur  verte,  sale,  d'une  saveur  aigre  douce  , 
oil  l'acide  dominait  tellement  qu'il  faisait  faire  la  grimace  a 
ceux  qui  en  goutaient.  J'ai  fait  dissoudre  dans  ce  mout  assez 
de  sucre  brut  pour  lui  donner  la  saveur  d'un  vin  doux  assez 
bon  ;  et  sans  chaudiere,  sans  entonnoir,  sansfourneau,  je  l'ai 
mis,  dans  un  tonneau,  dans  une  salle  au  fond  d'un  jardin,  oil 
il  a  ete  abandonne.  La  fermentation  s'y  est  etablie  dans  la 
troisieme  journee  ,  et  s'y  est  soutenue  pendant  buit  jours 
d'une  maniere  assez  sensible  ,  mais  pourtant  fort  moderee. 
Elle  s'est  apaisee  d'elle-meme  apres  ce  temps. 

Le  vin  qui  en  a  resulte,  etant  tout  nouvellement  fait  et  en- 
core trouble ,  avait  une  odeur  vineuse  assez  vive  et  assez  pi- 
quante;  la  saveur  avait  quelque  chose  d'un  peu  reveche,  at- 
tendu  que  celle  du  sucre  avait  disparu  aussi  completement  que 
s'il  n'y  en  avait  jamais  eu.  Je  l'ai  laisse  passer  l'hiver  dans  son 
tonneau,  et  l'ayant  examine  au  mois  de  mars,  j'ai  trouve  que, 

(1)  Dictionnaire  de  chimie,  IV,  200. 
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sans  avoir  ete  soutire  ni  colle,  il  etait  devenu  clair  ;  sa  saveur, 
quoique  encore  assez  vive  et  assez  piquante,  etait  pourtant 
beaucoup  plus  agreable  qu'immediatement  apres  la  fermenta- 
tion sensible  ;  elle  avait  quelque  chose  de  plus  doux  et  de 
plus  moelleux,  etn'etait  melee  neanmoins  de  rien  qui  s'appro- 
chat  du  sucre.  J'ai  fait  mettre  alors  ce  vin  en  bouteilles,  et, 
l'ayant  examine  au  mois  d'octobre  1777,  j'ai  trouve  qu'il  etait 
clair,  fait,  tres-brillant,  agreable  au  gout,  genereux  et  chaud, 
et,  en  un  mot  ,  tel  qu'un  bon  vin  blanc  de  pur  raisin  qui  n'a 
rien  de  liquoreux  ,  et  provenant  d'un  bon  vignoble  dans  une 
bonne  annee.  Plnsieurs  connaisseurs  auxquels  j'en  ai  fait 
gouter  en  ont  porte  le  meme  jugemcnt,  et  ne  pouvaient  croire 
qu'il  provenait  de  raisins  verts  dont  on  eut  corrige  le  gout 
avec  du  sucre. 

Ce  succes  ?  qui  avait  passe  mes  esperances  ,  m'a  engage  a 
faire  une  nouvelle  experience  du  meme  genre,  et  encore  plus 
decisive  par  l'extreme  verdeur  et  la  mauvaise  qualite  du  vin 
que  j'ai  employe. 

552.  —  Le  6  novembre  1777,  j'ai  fait  cueillir  dedessus  un 
berceau,  dans  un  jardin  de  Paris,  de  l'espece  de  gros  raisin 
qui  ne  murit  jamais  bien  dans  ce  climat-ci  et  que  nous  ne 
connaissons  que  sous  le  nom  de  verjus,  parce  qu'on  n'en  fait 
guere  d' autre  usage  que  d'en  exprimer  le  jus,  avant  qu'il  soit 
tourne,  pour  l'emplover  en  qualite  d'assaisonnement  acide  ; 
celui  dont  il  s'agiteommencait  a  peine  a  tourner,  quoique  la 
saison  fut  fort  avancee ;  et  il  avail  ete  abandonne  dans  son 
berceau,  comme  sans  esperance  qu'il  put  acquerir  assez  de 
maturite  pour  etre  mangeable.  II  etait  encore  si  dur  que  j'ai 
pris  le  parti  de  le  faire  crever  sur  le  feu  pourpouvoir  en  tirer 
plus  de  jus ;  il  m'en  a  fourni  huit  a  neuf  pintes.  Ce  jus  avait 
une  saveur  tres-acide,  dans  laquelle  on  distinguait  a  peine 
une  tres-legere  saveur  sucree.  J'y  ai  fait  dissoudre  de  la  cas- 
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sonade  la  plus  commune,  jusqu'a  ce  qu'il  me  parut  bien  Su- 
cre; il  m'en  a  fallu  beaucoup  plus  que  pour  le  vin  de  1'expe- 
rience  precedente,  parce  que  Facidite  de  ce  dernier  mout  etait 
beaucoup  plus  forte.  Aprcs  la  dissolution  de  ce  sucre,  la  sa- 
veur  de  la  liqueur,  quoique  tres-sucree,  n'avait  rien  de  flat- 
teur,  parce  que  le  doux  et  l'aigre  s'y  faisaient  sentir  assez  vi- 
vement  et  separement,  d'une  maniere  desagreable. 

«  J'ai  mis  cette  espece  de  mout  dans  une  cruche  qui  n'en 
etait  pas  entierement  pleine,  couverte  d'un  simple  linge,  et  la 
saison  etant  deja  tres-froide,  je  Fai  place  dans  une  salle  ou  la 
cbaleur  etait  presque  toujours  de  1.2  a  1 3  degres  par  le  moyen 
d'un  poele. 

«Quatre  jours  apres,  la  fermentation  n'etait  pasencore  bien 
sensible  :  la  liqueur  me  paraissait  tout  aussi  sucree  et  tout 
aussi  acide  ;  mais  ces  deux  saveurs  commencant  a  etre  mieux 
combinees,  il  en  resultait  un  tout  plus  agreable  au  gout. 

«  Le  14  novembre,  la  fermentation  etait  dans  sa  force ;  une 
bougie  allumee  introduite  dans  le  vide  de  la  cruche  s'y  etei- 
gnait  aussitot.  Le  30,  la  fermentation  sensible  etait  exterieu- 
rement  cessee;  la  bougie  ne  s'eteignait  plus  dans  Finterieur  de 
la  cruche  ;  le  vin  qui  en  avait  resulte  etait  neanmoins  tres- 
trouble  et  blanchatre  ,  sa  saveur  n'avait  presque  plus  rien  de 
sucre  ;  elle  etait  vive,  piquante,  assez  agreable,  comme  celle 
d'un  vin  genereux  et  chaud,maisunpeu  gazeux  et  unpeuverd. 

«  J'ai  bouche  la  cruche  et  Fai  mise  en  lieu  frais  pour  quele 
vin  achevat  de  s'y  perfectionner,  par  la  fermentation  insen- 
sible, pendant  tout  Fhiver. 

«  Enfin,  le  17  mars  1778,  ayant  examine  ce  vin,  je  l'ai 
trouve  presque  totalement  eclairci.  Son  reste  de  saveur  sucree 
avait  disparu  ainsi  que  son  acide.  C'etait  celle  d'un  vin  de  pur 
raisin  assez  fort,  ne  manquant  point  d'agrement,  mais  sans 
aucun  pari  urn  ni  bouquet,  parce  que  le  raisin  que  nous  nom- 


24 
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mons  verjus  n'a  point  du  tout  de  principe  odorant  ou  d'esprit 
recteur ;  a  cela  pres  ,  ce  vin  qui  est  tout  nouveau  et  a  encore 
a  gagner  par  la  fermentation  que  je  nomme  insensible  ,  pro- 
met  de  devenir  moelleux  et  agreable  (1).  » 

555.  —  Ces  experiences  ont  prouve  de  la  maniere  la  plus 
evidcnte  que  le  meilleur  moyen  de  remedier  au  defaut  de  ma- 
turite  du  raisin  est  de  remplacer  le  sucre,  dont  la  chaleur  n'a 
pas  eu  le  temps  de  terminer  la  production,  par  un  sucre  tire 
d'autresvegetaux,  mais  identique  a  celui  du  raisin  apres  quel- 
ques  jours  de  contact  (§  423) .  Le  seul  inconvenient  a  redouter 
est  l'influence  des  matieres  introduites  dans  les  sirops  qui  ont 
fourni  le  sucre;  mais  un  essai  de  fermentation  prealable  montre 
toujours  aisement  si  le  sucre  est  convenablement  purifie. 

534.  —  Les  belies  experiences  cle  Macquer  ont  amene  la 
methode  de  sucrage  dont  1'application  est  aujourd'hui  gene- 
rale;  cependant  elles  n'ont  pas  trouve  grace  devant  un  de  nos 
plus  honorables  cenologues,  M.  le  comte  Odart.  Le  savant  au- 
teur  de  Y Ampelographie  et  du  Manuel  du  vigneron,  qui  met  une 
veritable  coquetterie  dans  ses  excentricites  contre  la  chimie  et 
les  cbimistes,  s'abandonne  surtout  contre  Macquer  a  sa  verve 
railleuse  et  asonimpitoyable  ironie.  «Toutefois,  dit-il,  pour  ne 
pas  meriter  le  reproche  de  taire  a  dessein  le  resultat  admi- 
rable obtenu  par  Faddition  de  matiere  sucree,  cite  par  Chap- 
tal,  et  pour  donner  en  meme  temps  un  exemple  frappant 
des  illusions  qui  peuvent  egarer  les  chimistes,  je  crois  devoir 
rendre  compte  de  ce  resultat.  » 

Yoici  comment  M.  Odart  en  rend  compte  : 

«  L'experience  fut  faite  deux  annees  de  suite ,  en  1776  et 
1777,  par  le  chimiste  Macquer,  sur  un  rebut  de  vendange  de 
Ireille  en  berceau.  Qu'on  veuille  bien  me  pardonner  d'avoir 

(()  Memoires  de  l' Academic,  1778. 
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oublie  la  proportion  juste  de  la  matiere  sucree.  Le  plus  im- 
portant est  de  savoir  qu'un  an  apres  la  fabrication  de  ce  vin,  il 
fut  mis  en  bouteilles,  et  qu'alors  cette  liqueur  se  trouva  etre 
un  vin  doux  ,  mocllenx,  clair  et  meme  brillant,  agreable  au 
gout,  genereux  el  chaud,  tel  en  fin  qiCun  bon  vignoble  peut  en 
produire  dans  line  bonne  amice  (textuel).  II  etait  tel,  enfin, 
qu'on  n'a  pu  en  obtenir  depuis  un  pareil,  ou  du  moins  les  chi- 
mistes,  s'ils  en  ont  fait,  Font  garde  pour  eux.  II  n'y  a  qu'eux 
qui  soient  capables  de  faire  de  pareils  miracles.)) 

La  virulence  du  langage  etonne  chez  cet  estimable  auteur  ; 
mais  en  parlant  des  chimistes  ,  M.  le  comte  Odart  n'est  plus 
maitre  de  lui-meme,  et  d'un  bout  a  l'autre  de  ses  ouvrages  il 
ne  laisse  echapper  aucune  occasion  de  se  livrer  auxrnemesem- 
portements.  II  semble  que  la  chimie  porte  malheur  a  la  vigne 
et  M.  Odart  la  combat  comme  l'ennemie  des  bons  vins  dont  il 
veut  etre,  a  tout  prix,  1'adorateur  passionne.  On  ne  peut  qu'ad- 
mirer  tant  de  zele  ;  mais  M.  Odart  compromet  sa  cause  par  la 
violence  et  par  les  mauvaises  raisons. —  «  Si  Fillustre  auteur 
de  YAmpelographie,  dit  M.  Dubrunfaut,  s'etait  borne  a  fletrir 
le  charlatanisme  qui ,  sous  1'egide  de  la  science ,  exploite  la 
credulite  publique  au  detriment  de  cette  science  et  des  indus- 
tries ;  s'il  s'etait  borne  a  proclamer  pour  les  vignerons  pra- 
ticiens  les  plus  justes  titres  qu'ils  possedent  a  la  reconnaissance 
publique  etal'estime  des  savants  eux-memes,  M.  Odart  n'eut 
fait  que  des  actes  respectables  qui  lui  eussent  assure  la  sym- 
pathie  de  tout  ce  qui  porte  un  coeur  juste  et  honnete.  Mais  , 
nous  le  declarons  a  regret,  on  eprouve  du  chagrin  a  trouver 
au  milieu  des  publications  precieuses  du  comte  Odart  des  at- 
taques  incessantes  contre  les  sciences,  contre  les  savants  ;  les 
noms  les  plus  honorables  ne  trouvent  pas  meme  grace  devant 
les  declamations  passionnees  del'ecrivain.  Est-il  possible,  en 
effet,  d'attaquer  avec  plus  d'inconvenance  et  d'ingratitude 
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qu'il  Fa  fait  la  memoire   de  son  ancien  professeur  Four- 
croy?  (Manuel,  p.  21  de  Fin  traduction). 

A  ces  observations  tres-justes,  on  me  permettra  d'ajoutcr 
deux  ou  trois  citations  qui  montreront  avec  evidence  que  ces 
coleres  de  M.  le  comte  Odart  sont  les  effets  d'une  passion 
aveugle  et  ne  meritent  ainsi  aucune  attention  serieuse. 

«  Les  produits  des  vignobles  ,  dans  les  environs  de  Paris  , 
semblent  a  l'auteur  une  combinaison  d'essence  de  fumier 
et  de  glucose...  »  (Manuel  clu  vigneron,  p.  253.) 

«  Un  demi-kilogrammede  chaux  delaye  dans  un  demi-seau 
d'eau  suffitpour  enduire  une  cuve  de  cent  hectolitres  deven- 
dange,  et  par  consequent  l'influence  d'une  si  petite  quantite  de 
chaux  doitetre  minime  et  merne  imperceptible  (p.  262).  » 

«  J'enai  trouve  l'usage  fort  commode  (du  petit  fourneaude 
Rozier  pour  le  soufrage),  mais  j'y  ai  renonce  parce  qu'il  m'a 
semble  douteux  que  cette  simple  fumee  de  soufre  produisit  un 
effet  egal  a  la  combustion  dans  l'interieur  du  poincon  (p.  372).  » 

«  Je  ne  pense  pas  que  ces  matieres  odorantes  (melees 
au  soufre  des  meches)  contribuent  a  donner  du  bouquet  au 
vin,  car  Vodeur  du  soufre  est  bien  plus  penetranle,  et  cepen- 
dant  le  vin  vHen  retient  jamais  aucune  trace  (p,  374).  » 
Etc.,  etc. 

On  pourrait  trouver  cent  autres  assertions  de  ce  genre  ;  ce 
sont  autant  d'erreurs  qu'un  eleve  de  premiere  annee  ne  com- 
mettrait  pas.  Je  sais  bien  qu'elles  ont  une  explication  toute 
simple  dans  l'horreur  eprouvee  pour  la  chimie  par  M.  le  comte 
Odart;  mais l'honorable  oenologue  ne  devait-ilpas  pousserjus- 
qu'au  bout  cette  horreur  et  ne  pas  meme  yjarler  d'une  science 
tant  detestee? 

535.  — Les  cenologues  onttous,  sans  aucune  exception, 
envisage  comme  M.  Dubrunfaut  et  comme  moi  les  attaques 
de  M.  le  comte  Odart,  et  l'emploi  des  indications  chimiques 
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se  generalise  en  s'cclairant  chaque  jour.  —  Les  experiences 
de  Macquer  ont  ete  variees  mille  et  mille  fois  ;  elles  ont  con- 
duit a  une  imitation  de  vin  qui  se  fait  regulierement  depuis 
plusieurs  annees,  et  qui  vient  de  fournir  des  resultats  on  ne 
peut  plus  remarquables  entre  les  mains  de  M.  A.  Petiot,  ne- 
gotiant a  Chamirey. 

556.  —  Yoici  ces  resultats  d'apres  M.  Petiot  lui-meme  : 
«  Convaincu  que  le  raisin  seul  pouvait  fournir  les  elements 
d'un  liquide  qui  meritat  le  nom  de  \in,  c'est  sur  le  fruit 
de  la  vigne  que  j'ai  concentre  mes  experiences  en  me  propo- 
sant  pour  probleme  d'obtenir  un  liquide  en  tout  semblable 
au  vin  extrait  par  les  procedes  ordinaires,  et  ne  considerant 
mon  but  comme  atteint  qu'autant  que  ce  liquide  aurait  iden- 
tiquement  les  memes  qualites,  le  menie  bouquet,  la  meme  fa- 
culte  de  s'ameliorer  en  vieillissant. 

«  La  premiere  chose  a  faire  etait  d'analyser  le  jus  de  raisin; 
il  contient  ordinairement,  sur  100  parties  du  poids,  88  a  90 
parties  d'eau,  9  a  11  parties  de  sucre  (1),  une  seule  partie  de 
tartre ,  de  tannin  ,  de  matiere  colorante,  de  resine  ou  d'huile 
essentielie,  etd'autres  substances,  dans  des  proportions  si  mi- 
nimes  que  toutes  ensemble  elles  neforment,  comme  je  viens 
de  le  dire,  qu' environ  1  p.  0/0  du  poids. 

«  Ainsi,  Feau  et  le  sucre  forment  les  99  centiemes  du  jus 
de  raisin;  les  matieres  donnant  la  couleur,  le  gout  special, 
le  bouquet  ou  arome  particulier  de  chaque  cru  n'entrent  dans 
le  \in  que  pour  un  centieme. 

«  C'est  cependant  cette  centieme  partie  qui,  a  vrai  dire, 
constitue  le  vin,  qui  le  distingue  des  autres  liquides  ,  et  qui 
lui  donne  principalement  les  qualites  diverses  qui  en  font  le 
prix. 

(i)  U  y  a  la  une  erreur  ou  plutot  un  lapsus  grave.  Le  jus  de  raisin  con- 
tient  le  double  de  sucre  (§  346). 
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«  Cela  constate,  j'en  ai  conclu  que,  pour  faire  du  vin,  il  se- 
rait  facile  de  reproduire  les  99  centiemes  des  elements  qui  le 
composent,  l'eau  distillee  etant  partoutlameme,  et  le  sucre  de 
betterave  ou  de  canne  setransformant,  par  la  fermentation  et 
le  contact  des  acides,  en  sucre  identique  a  celui  qui  se  trouve 
dans  le  raisin  ;  mes  experiences  sur  le  sucrage  et  la  fermenta- 
tion des  vins  mousseux  ne  m'avaient  laisse  aucun  doute  sur 
ce  dernier  point. 

«  II  ne  fallait  done  plus  ajouter  a  l'eau  et  au  sucre  que  les 
substances  diverses  contenues  dans  cette  centieme  partie  qui 
fournit  la  couleur,  le  gout,  le  bouquet.  Mais  ces  substances  pre- 
cieuses,  caracteristiques,  il  ne  me  paraissait  pas  possible  de  les 
chercher  ailleurs  que  dans  le  raisin  oil  la  nature  les  a  reunies 
et  amalgamees  dans  des  proportions  et  des  conditions  que 
1'art  serait  impuissant  a  imiter. 

«  Je  me  suis  alors  demande  si  le  jus  de  raisin,  exprime  par 
les  procedes  ordinaires,  avait  entraine ,  absorbe  tout  ce  que 
contenait  le  raisin  de  ces  matieres  coioranteset  aromatiques  ; 
s'il  n'en  resterait  pas  encore  beaucoup  dans  le  resiclu  solide, 
la  pulpe,  la  graine,  la  grappe,  dans  ce  qu'on  appelle  le  marc  ; 
enfin,  si  ce  qui  restait  ne  pouvait  pas  encore  s'en  extraire  et 
etre  utilise  pour  donner  de  nouveau  a  de  l'eau  et  a  du  sucre, 
parlies  integrantes  du  vin  pour  99  centiemes,  le  gout,  l'arome 
et  les  autres  qualites  du  jus  de  raisin. 

«  La  question  ainsi  posee,  je  me  mis  a  la  recherche  des  faits ; 
je  reconnus  que  ces  matieres,  et  surtout  la  plus  precieuse ,  la 
resine  ,  n'etaient  dissoutes  et  utilisees  par  les  procedes  ordi- 
naires qu'en  tres-minime  partie  ;  la  matiere  colorante  ,  dans 
les  annees  ou  le  raisin  a  miiri  pendant  lasecheresse  et  sous  les 
rayons  brulants  du  soleil  (comme  pendant  septembre  1855), 
est  en  tres-grande  quantitc,  et  forme  contre  la  pellicule  des 
grains  de  raisin  une  couche  tres-epaisse  qui  ne  se  dissout 
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qu'en  par  tie  par  une  seule  fermentation.  Le  tartre  est  la  ma- 
tiere  qui  s'echappe  le  plus  facilement ;  le  tannin  est  en  pro- 
portion considerable  dans  la  peau,  les  pepins  et  la  grappe.  Le 
plus  souvent,  ces  deux  dernieres  matieres  sont  en  exces  dans 
le  vin  et  nuisent  beaucoup  k  son  agrement ;  la  proportion  de 
tartre  qui  est  la  plus  convenable  est  de  3  a  4  milliemes. 

«  Convaincu  qu'une  par  tie  considerable  de  ces  matieres  res- 
tait  dans  le  marc,  je  ne  doutai  pas  qu'il  ne  fut  possible  de  les 
utiliser  de  nouveau  en  remplacant  l'eau  et  le  sucre  extraits  du 
raisin,  sous  forme  de  jus,  par  une  quantite  semblable  de  ces 
substances,  et  en  provoquant  une  nouvelle  fermentation.  La 
decomposition  du  sucre  et  sa  transformation  en  alcool,  par 
la  fermentation  avec  le  marc,  etait  pour  moi,  comme  jc 
i'ai  deja  dit,  un  fait  acquis  d'apres  mes  experiences  prece- 
dentes. 

«  Au  moment  des  vendangesde  1854,  j'avais  l'entiere  con- 
viction que  je  pourrais  doubler  au  moins  la  quantite  de  vin, 
en  ajoutant,  soit  au  mout,  soit  au  marc,  une  quantite  d'eau 
sucree  egale  a  celle  du  jus  de  raisin. 

«  Le  raisonnement  m'avait  conduit  egalement  a  la  conviction 
que  ce  produit  double  devait  se  bien  conserver,  parce  qu'il 
contiendrait  en  suffisante  quantite  toutes  les  substances  utiles 
a  la  conservation  du  vin  ordinaire,  et  en  moins  grande  por- 
tion celles  qui  sont  la  cause  de  l'alteration  et  de  la  maladie 
des  vins.  Je  m'explique. 

«  Le  vin  ordinaire  contient  du  ferment  en  grand  exces,  et 
im  ferment  glaireux  qui  se  trouve  pres  des  pepins;  les  maladies 
des  vins  proviennent  generalement  de  cet  exces  de  ferment, 
qui  (surtout  dans  les  mauvaises  annecs)  contient  beaucoup 
d'aeide  malique,  d'une  nature  albumineuse,  qui  reste  en  sus- 
pension dans  le  liquide,  et  qui  ne  s'enleve  qu'imparfaitement 
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par  les  collages  et  soutirages  (1).  Le  vin  conienant  toujours  un 
peu  de  sucre,  lorsqu'il  est  expose  a  la  chaleur,  le  ferment  le 
fait  travailler  de  nouveau  et  amene  une  fermentation  intem- 
pestive  tres-difficile  a  maitriser,  parce  que,  dans  cet  etat.  la 
colle  n'agit  plus.  Aussi  le  vin,  dans  ces  conditions,  s'altere 
rapidement  et  finit  par  tomber  en  decomposition,  produite 
par  une  faible  fermentation  acetique  ou  lactique. 

«  Le  vin  fait  sur  le  marc  avec  de  Feau  sucree  ne  devrait  con- 
tenir,  au  contraire,  que  peu  deferment,  et  surtout  un  ferment 
sec  provenant  en  grande  partie  de  la  peau  du  raisin,  ferment 
qui  s'enleverait  encore  par  les  collages,  et  qui,  dans  tous  les 
cas,  demeurerait  en  quantite  insuffisante  pour  produire  une 
fermentation  nouvelle. 

«  Passant  du  raisonnement  a  l'experience  materielle,  je  me 
mis  a  l'oeuvre  en  1854,  et  le  resultat  depassa  toutes  mes  espe- 
rances. 

«  Avec  une  quantite  de  raisins  de  pineaux  noirs,  qui,  par  les 
procedes  ordinaires,  aurait  produit  60  hectolitres  de  vin,  j'en 
ai  fait  285,  pres  de  cinq  fois  plus. 

«  Yoici  comment  j'ai  procede  : 

«  J'ai  extrait  de  la  cuve,  aussitot  apres  que  les  raisins  furent 
ecrases,  et  avant  la  fermentation,  toutle  liquide  qui  a  pu  sor- 
tir  -.  cela  m'a  fait  un  vin  blanc  legerement  teinte,  tres-fin  et 
tres-bon.  J'en  ai  extrait  de  la  sorte  45  hectolitres  (les  trois 
quarts  de  ce  que  j'aurais  obtenu  si  j'avais  presse  le  marc). 

«  J'aipese  ce  jus  de  raisin  au  gleuco-cenometre  :  il  pesait  13 

(1)  II  n'y  a  pas  d'acide  malique  d'une  nature  albumineusc  capable  de 
rester  en  suspension  dans  le  vin.  M.  Petiot  tombe  la  dans  une  crreur  dont 
beaucoup  d'oanologues  n'ont  pas  su  se  defendre.  Au  commencement  de  ce 
siecle,  Tacidc  malique  elait,  dans  L'etude  des  vins,  charge  du  meme  role 
que  le  phlogistique,  autrefois,  dans  la  chimie  generale.  On  le  mettait  par- 
tout,  dans  les  explications  qui  n'avaient  pas  de  base  solide. 
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degres.  Pour  amener  de  l'eau  sucree  a  la  meme  densile,  il 
fallait  19  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre  d'eau  (1). 

«  J'ai  remplace  alors  dans  la  cirve  les  45  hectolitres  de  jus  de 
raisin  pur  par  50  hectolitres  d'eau  sucree,  a  raison  de  18  ki- 
logrammes de  sucre  raffine  par  hectolitre.  J'ai  laisse  fermen- 
ter,  et,  trois  jours  apres,  lorsque  la  fermentation  a  ete  ter- 
minee,  j'ai  tire  de  cette  meme  cuve  50  hectolitres  de  vin  rouge 
ayant  une  belle  couleur. 

«  Youlant  pousser  Texperiencejusqu'au  bout,  j'ai  renouvele 
plusieurs  fois  1' operation. 

«  A  la  seconde,  j'ai  remplace  les  50  hectolitres  par  55  hecto- 
litres d'eau  sucree  a  22  kilogrammes,  et,  apres  fermentation, 
j'ai  tire,  au  bout  de  deux  jours,  la  meme  quantite  de  vin. 

«  A  la  troisieme,  j'ai  mis  55  hectolitres  d'eau  sucree  a  25 
kilogrammes ,  la  fermentation  a  encore  dure  un  peu  moins 
de  deux  jours,  alors  j'ai  presse  le  marc  et  j'ai  obtenu  60  hec- 
tolitres de  liquide. 

«  Au  lieu  de  jeter  le  marc  presse,  je  l'airemis  dans  la  cuve 
avec  35  hectolitres  d'eau  sucree,  j'ai  laisse  fermenter  et  j'ai 
retire  30  hectolitres  de  liquide. 

«  En  fin,  le  vin  blanc  non  cuve  naturel  a  ete  place  dans  des 
futailles  remplies  seulement  a  moitie,  et  que  Ton  a  acheve  de 
remplir  douze  heures  apres  avec  de  l'eau  sucree  a  18  kilo- 
grammes. 

«  Sur  ces  divers  liquides,  voici  les  resultats  constates  : 

«  Fermentation.  La  fermentation  a  ete  tres-forte  dans  les 

(i)  II  est  essentiel  d'observer  que  Ton  peut  diminuer  cette  quantite  de 
sucre,  suivant  le  degre  alcoolique  que  Ton  veut  donner  au  vin  et  suivant 
la  densite  ou  le  degre  d'alcool  du  vin  sur  lequel  on  opere.  Ainsi,  pour  ob- 
tenir  un  petit  vin  agreable,  bien  plus  alcoolique  que  la  piquette  ordinaire 
et  se  couservant  parfaitement,  5  ou  6  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre 
d'eau  suftisent  largement,  surtout  si  Ton  ne  veut  obtenir  que  deux  ou  trois 
fois  la  quantite  de  vin  que  Ton  obtient  ordinairement,  et  si  Ton  presse  au 
premier  ou  deuxieme  melange. 
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quatre  operations  d'eau  sueree.   La  premiere  a  ete  la  plus 
longue  a  s'achever  et  la  troisieme  la  plus  courte. 

«  Coulenr.  Des  quatre  cuvees  de  vin  d'eau  sueree,  c'est  la 
troisieme  qui  a  le  plus  de  couleur,  et  la  quatrieme,  celle  de 
marc  presse,  qui  en  a  le  moins ;  la  troisieme  cuvee  etait  plus 
coloree  que  le  vin  par  les  procedes  ordinaires. 

aAlcool.  J'ai  dit  que  le  jus  de  raisin  pesait  13  degres  au  gleu- 
co-oenometre,  et  que  pour  amener  un  hectolitre  d'eau  a  la 
meme  densite,  il  fallait  y  dissoudre  19  kilogrammes  de  sucre  : 
j'ai  veriiie  que  cetle  eau  sueree  au  meme  degredonnait  un  vin 
plus  alcoolique  que  le  mout,  ce  que  j'attribue  a  ce  que  celui-ci 
contenait  des  sels.  En  effet,  le  vin  naturel  donnait  12  p.  100 
d'alcool,  celui  d'eau  sueree  a  18  kilogrammes  en  contenait 
13  p.  100,  celui  a  22  kilogrammes  15  p.  100,  et  celui  a 
25  kilogrammes  de  sucre  17  p.  100. 

«  Gout,  bouquet.  Le  \in  d'eau  sueree  est  moins  acide,  plus 
vineux,  plus  moelleux,  plus  present  dboire  (comme  disentles 
marchands),  et  a  plus  de  bouquet  que  le  vin  naturel ;  en  un 
mot,  il  est  positivement  meilleur. 

«  Conservation.  J'ai  dit  les  raisons  qui  m'avaient  convaincu 
d'avance  que  le  vin  d'eau  sueree  se  conserverait  non-seule- 
ment  aussi  bien,  mais  mieux  que  le  vin  naturel.  L' experience 
a  pleinement  continue  mes  previsions.  Ce  vin  est,  en  effet, 
d'une  solidite  extraordinaire  ;  j'en  ai  mis  en  bouleillesau  mois 
de  juin  dernier,  j'en  ai  laisse  pendant  trois  mois  a  Toffice, 
expose  dans  un  milieu  chaud,  les  bouteilles  etant  droites ; 
plusieurs  sont  demeurees  debouchees,  videes  successivement 
par  petites  parties  pour  en  faire  gouter  journellement,  et  cela 
sans  qu'il  se  soit  altere  j  le  vin  est  reste  jusqu'a  la  derniere 
goutte  clair  et  sans  aucun  gout  d'acetification.  Enfin  j'en  ai 
envoye  a  la  Nouvelle-Orleans,  il  y  est  arrive  en  parfait  etat  et 
a  ete  trouve  tres-bon. 
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«  Le  vin,  quoique  contenant  probablcment  une  plus  grande 
quanlite  de  sucre  non  transforme  en  alcool,  ce  qui  lui  donne 
un  gout  plus  agreable,  ne  ventre  pas  en  fermentation,  parce 
qu'il  ne  contient  pas  suffisamment  de  ferment  pour  cela ;  il 
est,  comme  les  vins  blancs,  un  pen  plus  longtemps  a  s'eclaircir, 
parce  que  le  ferment  est  suftisant  pour  transformer  prompte- 
ment  les  dernieres  particules  de  sucre ;  mais,  une  fois  plus 
limpicle,  il  ne  se  trouble  plus. 

«  Le  tartre,  le  tannin  etant  utiles  pour  faire  eclaircir  promp- 
tement  les  vins,  on  pourrait  croire  qu'une  addition  de  ces 
matieres  pourrait  lui  etre  necessaire.  Je  nele  pense  pas,  parce 
que  si,  dans  le  vin  ordinaire,  ces  matieres  sont  utiles  pour 
precipiter  la  grande  masse  de  ferment  contenue  dans  le  jus  de 
raisin  pur,  le  vin  d'eau  sucree,  contenant  pen  de  ferment, 
peut  s'en  passer. 

«  Les  vins  provenant  de  terrains  trop  fertiles  ou  ceux  faits 
a\ec  des  vignes  trop  jeunes  ne  peuvent,  en  general,  se  con- 
server.  Cela  provient  de  ce  que  les  terrains  contenant  une 
trop  grande  quantite  d'azote  donnent  un  raisin  qui  contient 
infiniment  trop  de  ferment  ou  d'azote,  et  surtout  de  ferment 
de  la  plus  mauvaise  nature.  Je  suis  convaincu  que,  si  on  utili- 
sait  cet  exces  de  ferment  avec  un  melange  de  beaucoup  d'eau 
sucree,  on  ameliorerait  le  vin  et  il  se  conserverait. 

«  Aux  vendanges  de  1855,  j'ai  renouvele  mes  experiences 
de  1854,  mais  cette  fois  sur  une  beaucoup  plus  grande 
echelle;  au  lieu  de  285  hectolitres  j'en  ai  fait  3,000.  J'ai 
varie  mes  operations  ,  et  sur  certaines  cuvees  j'ai  renou- 
vele l'addition  d'eau  sucree  jusqu'a  huit  et  neuf  fois,  savoir  : 
deux  operations  en  vin  blanc,  avant  fermentation;  deux  en 
vin  rouge  fermente,  et  quatre  ou  cinq  ^n  vins  blancs  plus 
ou  moins  colores.  Le  ferment  a  toujours  ete  suffisant  pour 
faire  tomber  promptement  l'eau  sucree,  qui  marquait  10  de- 
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gres  a  zero.  C'est  quand  le  liquide  est  a  zero  que  tout  le 
sucre  est  transforme  en  alcool  et  que  doit  avoir  lieu  le  deeu- 
vage. 

c<  Les  personnes  qui  m'ont  demande  et  auxquelles  j'ai  fait 
connaitre  avec  empressement  ma  maniere  d'operer,  parmi 
lesquelles  je  dois  citer  mes  voisins,  MM.  Thenard  pere  et  fds, 
celebres  chimistes,  ont  fait  cette  annee,  dans  Saone-et-Loire 
et  dans  la  Cote-d'Or,  environ  2,000  hectolitres  de  vins  d'eau 
sucree.  lis  sont  tous  satisfaits  des  resultats.  M.  Thenard  pere 
m'a  assure  que  le  vin  produit  par  mon  procede  clans  1'Aux.er- 
rois  etait  superieur  a  celui  fait  avec  des  raisins  seuls. 

«  Je  dois  remarquer  que,  cette  annee,  la  partie  colorante 
etait  faible  dans  le  raisin,  et  deux  operations  avec  fermenta- 
tion l'enlevaient  presque  entierement. 

«  Le  succes  de  mes  procedes  est  done  aujourd'hui  un  fait 
acquis  dans  ces  deux  d6partements,  notamment  dans  la  Cote- 
d'Or,  qui  produit  les  plus  grands  vins.  C'est  en  effet  sur  les 
vins  des  premiers  crus  que  ma  methode  peut  etre  appliquee 
avec  le  plus  grand  avantage,  car  ce  qui  se  conserve  le  niieux 
jusqu'a  la  tin  c'est  le  bouquet,  Farome  particulier  a  chaque 
cru,  qui  le  distingue  et  qui  en  fait  la  valeur. 

«  J'ai  fait  gouter  a  beaucoup  de  personnes  mes  vins  de 
1854,  faits  avec  des  raisins  de  ma  propriete  de  Chamirey,  cru 
de  second  ordre ;  toutesles  ont  trouves  tres-bons,  et  elles  n'ont 
pu  distinguer  le  vin  naturel  fait  avec  les  memes  raisins  de  ce- 
lui fait  avec  de  Teau  sucree. 

«  J'ai  expedie  des  vins  en  Australie,  sous  le  cachet  de  la 
douane,  et  j'attends  ieur  retour  au  mois  de  mai  prochain, 
pour  constater,  de  la  maniere  la  plus  irrefragable,  que  le  vin 
d'eau  sucree  peut  supporter  les  transports  les  plus  lointains  et 
les  temperatures  les  plus  elevees,  sans  s'alterer  et  rnerne  en 
se  bonifiant. 
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«  Je  n'ai  pas  besoin  de  faire  ressortir  les  resultats  econo- 
miques  de  la  vulgarisation  de  ma  decouverte;  on  comprend 
qu'ils  peuvent  etre  immenses,  les  vins  faits  de  la  sorte  conscr- 
vant  toutes  lesqualites  des  vins  naturels,  le  bouquet  particu- 
lier  de  chaque  cru,  aussi  facile  a  distinguer  et  a  reconnaitre 
que  dans  le  vin  fait  avec  des  raisins  seuls.  Le  benefice  sur  ie 
prix  s'accroit  a  mesure  que  Ton  opere  sur  des  crus  plus  esti- 
mes,  puisque  le  prix  de  revient  est  tou jours  a  peu  pres  le 
meme,  c'est-a-dire  celuidu  sucre,  et  que  la  quantitede  sucre, 
que  Ton  augmente  suivant  la  qualite  des  crus,  est  peu  de 
chose  en  comparaison  de  la  valeur  venale  des  vins.  D'apres  la 
bonte  et  le  renom  du  cru,  mon  vin  de  Chamirey,  de  1853, 
fait  avec  de  l'eau  sucree,  rae  revenait  a  peu  pres  au  tiers  de 
la  valeur  venale  des  vins  naturels  de  ce  cru,  dont  on  ne  pou- 
vait  le  distinguer. 

«La  valeur  des  principaux  crus  de  haute  Bourgogne  est  au 
moins  sextuple  du  prix  de  revient  du  vin  d'eau  sucree  ;  il  est 
evident  que  la  valeur  venale  diminuerait  un  peu  en  raison  de 
l'accroissement  de  la  production  ,  mais  pas  dans  une  egale 
proportion  a  beaucoup  pres. 

«  La  France  pourrait  augmenter  immensement  ses  expor- 
tations  de  bons  vins  et ,  dans  les  mauvaises  annees  ,  ne  serai  t 
plus  reduite  a  en  iuiporter  de  1'etranger.  Depuis  deux  ans , 
cette  importation  a  ete  tres-considerable  :  elle  s'est  elevee, 
pour  une  seule  annee,  a  400,000  hectolitres  qui,  a40fr.,  ont 
du  couter  16  millions;  l'importation  des  alcools  a  ete  de 
200,000  hectolitres  qui ,  a  120  fr.  l'hectolitre,  ont  du  couter 
24  millions.  C'est 40 millions  que  la  France  aportes  a  1'etran- 
ger pour  les  vins  ou  alcools. 

«  Si  les  droits  sur  lessucres  employes  a  la  vinification  etaient 
supprimes,  ou  du  moins  restitues  par  un  drawback  au  moment 
de  l'exportation  des  vins ,  on  comprend  a  quel  point  serait 
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abaisse  le  prix  de  revicnt  du  vin  d'eau  sucree ;  ceprocede  pour- 
rait  alors  etre  applique  avec  avantage  merae  aux  crus  de  qua- 
lites  inferieures,et  la  production  s'accroitrait  de  telle  sorte  que 
laconsommation  a  1'interieur  et  Fexportation  s'augmenteraient 
presque  indefiniment. 

«  Les  resultats  obtenus  pour  les  vins  rouges  sontsuperbes, 
puisqu'on  pourraiten  tripler  la  quantite;  mais  ceux  sur  les  vins 
blancs,  et  surtout  sur  les  marcs  de  blancs,  sont  encore  bien 
plus  merveilleux  et  ameneront  certainement  une  resolution 
dans  le  commerce. 

«  Si  S.  Excellence  M.  le  ministre  del'agriculture  et  du  com- 
merce voulait  faire  constater  par  les  hommes  les  plus  experts 
en  ces  matieres  la  nature  et  les  qualites  des  vins  d'eau  sucree , 
je  m'empresserais  de  lui  soumettre  des  echantillons  de  tous 
ceux  que  j'ai  faits  depuis  deux  annees. 

«  Si  S.  Excellence  acquiert  la  conviction  qu'il  importe  de 
vulgariser  la  connaissance  de  mes  procedes  de  vinification  et 
qu'elle  juge  a  propos  d'en  communiquer  l'expose  aux  Societes 
d' agriculture  et  aux  chambres  de  commerce,  jemets  les  resul- 
tats de  mon  experience  a  son  entiere  disposition  ;  je  n'ai  ja- 
mais eu  la  pensee  d' exploiter  a  mon  profit  exclusif  des  proce- 
des qui  auraient  pu  me  donner  d'immenses  benefices. 

«  Je  m'eslime  heureux  d' avoir  pu  doter  mon  pays  d'une 
decouverte  dont  je  ne  crois  pas  m'exagerer  l'importance,  et 
dont  l'un  desmeilleurs  resultats  sera  de  mettre  l'usage  des  vins 
d'une  bonne  qualite  a  la  portee  des  classes  les  moinsaisees.  » 

557. —  Ces  resultats  parlent  d'eux-memes;  tous  les  esprits 
eclaires  ne  s'en  etonneront  pas.  S'ils  pouvaient  causer  de  la 
surprise ,  ce  serait  uniquement  parce  qu'il  a  fallu  pres  d'un 
siecle,  depuis  Macquer,  pour  les  voir  mettre  en  pratique  aussi 
sagement  et  sur  une  aussi  grande  echelle. 
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Je  m'y  arreterai  pour  montrer  combien  ils  sont  conformes 
aux  principes  d'une  saine  theorie. 

Le  nombre  des  fermentations  successives  obtenues  sur  un 
merae  poids  de  marcs  ne  surprendra  personne  ;  nous  avons vu 
quele  ferment  peut  transformer  en  alcool  et  acide  carbonique 
des  proportions  enormes  de  sucre.  Les  soins  mis  par  M.  Peliot 
dans  le  choix  de  ce  dernier  ne  peuvent  laisser  la  moindre  sa- 
veur  ouodeur  desagreables  au  vin. 

Nous  ne  nous  etonnerons  pas  davantage  de  voir  le  bouquet 
se  conserver  mieux  que  toute  autre  qualite  du  vin  naturel  dans 
plusieurs  fermentations  successives ;  car  les  ethers  dont  ce 
bouquet,  en  grande  partie  dumoins,  se  compose,  ont  pour  ele- 
ments, d'une  part  l'alcool  ou  les  alcools  derives  du  sucre,  et 
d'autre  part,  les  acides  gras  contenus  dans  l'huile  des  pepins, 
ou  formes,  comme  le  croient  quelques  chimistes ,  par  le  sucre 
lui-meme ,  et,  dans  les  deux  cas,  les  bases  de  la  formation 
de  ces  corps  restent  longtemps  les  memes  ;  l'huile  ne  serai t 
pas  epuisee  par  un  beaucoup  plus  grand  nombre  de  fermen- 
tations, etle  sucre  est  chaque  fois  renouvele.  Rien  ne  s'oppose 
done  a  la  production  du  bouquet  dans  les  operations  qui  se 
succedent. 

La  couleur  se  developpe  aussi  de  maniere  a  ne  faire  pres- 
que  aucune  difference  entre  les  produits  de  plusieurs  opera- 
tions. Je  tiens  de  M.  Petiot  lui-meme  que  la  coloration  est  sou- 
vent  plus  intense  a  la  troisieme  ou  la  quatrieme  cuvee  que 
dans  la  premiere  ;  on  comprend  ce  resultat  sans  peine:  les  cel- 
lules ou  l'cenocyanine  est  renfermee  ne  la  laissent  pas  se  dis- 
soudre  sans  eprouver  un  ramollissement  qui  devient  plus 
grand  pendant  les  premieres  fermentations ,  et  sans  eprouver 
une  action  complete  de  l'oxygene,  qui  exige  par  les  memes  rai- 
sons  beaucoup  de  temps. 

Le  tartre  seul  diminue  dans  les  vins  que  Ton  pourrait  appe- 
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ler  raisinsacreux  (1),  rien  n'est  plus  simple:  ce  set  est  dissous 
presque  entierement  dans  le  premier  vin  produit  par  le  mout, 
et  il  en  reste  peu  dans  les  marcs.  Cependant  on  en  trouve  en- 
core dans  les  liquides  des  premieres  fermentations.  Un  vin  que 
M.  Petiot  m'a  remis  contenait  en  effet  beaucoup  de  tartre  ? 
quoique  notablement  moins  qu'un  vin  naturel  du  meme  cru. 
—  Cette  absence  du  tartre ,  bien  loin  d'etre  un  defaut ,  doi 
etre  envisagee  comme  une  qualite  des  vins  raisinsucreux  ;  en 
effet,  le  tartre  n'est  pas  un  aliment  precieux  du  vin ;  il  est  bien 
plus  abondant  avant  la  maturitedu  raisin,  dans  le  verjus,  par 
exemple.  Les  vins  vieux  deviennent  de  plus  en  plus  fins  en  se 
depouillant  de  leur  tartre.  Et  c'est  par  cette  raison  meme  que 
les  vins  prepares  par  M.  Petiot  ressemblent  tant ,  par  leur  vi- 
nosite  genereuse  et  douce  et  par  leur  bouquet,  aux  vins  vieux. 

On  peut  dire  au  su  jet  du  tannin  ce  que  nous  venons  de  dire 
au  sujet  du  tartre. 

Ainsi  les  vins  d'eau  sucree  ressemblent  par  tous  les  points 
essentiels  aux  vins  naturels  du  meme  cru  ;  les  principaux  ele- 
ments du  vin  s'y  trouvent,  et  a  peu  pres  comme  dans  le  pro- 
duit naturel  de  la  vigne.  Les  elements  secondaires,  les  moins 
importants  ,  ceux  qui  deviennent  souvent  nuisibles,  s'y  trou- 
vent diminues  ;  ce  sont  done  autant  de  conditions  favorables. 

558.  —  Le  vin  que  m'a  remis  M.  Petiot  contenait  : 

Alcool 12c58 

Residu  sec  a  100°. .     19,3   grammes  par  litre. 
Tartre  de  ce  residu .       3,4  — 

Les  acides  de  ce  residu  equivalaient  a  lgl  ,74  d'ac.  sulfurique. 

(1)  Ce  n'est  pas  l'habitude  de  composer  des  noms  speciaux  avec  deux 
radicaux  francais  :  nous  faisons  tres-volontiers  des  noms  composes  avec  les 
mots  des  langues  etrangeres;  mais  nous  n'avons  pas  encore  songe  a  les 
faire  avec  des  mots  de  notre  langue.  J'cn  demande  humblement  ici  la  per- 
mission. 
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D'apres  ces  resultats,  il  serait  difficile  de  distinguer  le  vin 
ainsi  prepare  du  Yin  naturel,  etles  esprits  les  moins  favorables 
aux  imitations  de  vin  nc  pourront  refuser  de  convenir  que  ces 
vins  n'ont  au  moins  rien  de  dangereux  (1). 

559. — L'avenir  des  vins  raisinsucreux  est  certainement  im- 
mense. On  ne  peut  voir  sans  une  grande  joie  s'etendre  une  me- 
thode  dont  les  produits  augmenteront  les  ressources  de  notre 
principale  industrie ,  celle  du  vin ,  remedieronta  la  penurie  du 
raisin  dans  les  mauvaises  annees,  et  permettront  de  livrer  en 
tout  temps  aux  classes  pauvres  une  boisson  saine,  peu  cou- 
teuse,  et  aussi  cxempte  que  possible  de  toute  sophistication. 
Le  tresor  public  ne  peut  que  gagner  lui-meme  a  son  extension. 

2°  Vins  de  fruits. 

540.  — Les  imitations  de  vin,  faites  avec  les  fruits,  peuvent 
donner  des  liquides  agreables  et  d'un  tres-bon  usage.  Cela 
n'a  rien  qui  puisse  surprendre ;  car  les  jus  de  fruits  contien- 
nent,  commelejus  de  raisin,  du  sucre,  du  ferment,  des  acides, 
du  tannin,  des  matieres  grasses,  et  leur  fermentation  doit  don- 
ner lieu  a  des  produits  tres-analogues. 

oil.  — Le  meilleur  parait  etre  celuiqu'on  obtient  avecdu 
jusde  groseilles. — On  peut  le  faire  aisement,et  si  lamaladie  de 
ia  vigne  devait  renouveler  ses  ravages,  il  serait  bon  de  songer 
serieusement  a  son  emploi  dans  certaines  localites. — Son  odeur 
est  vive,  extremement  agreablc ,  et  le  seul  inconvenient  de  sa 

(1)  La  ressemblancc  des  vins  raisinsucreux  et  des  vins  naturels  a  produit 
une  petite  scene  assez  piquanle.  Les  adversaires  des  premiers  vins  se  sont 
reunis  et  ont  demande  gravement  au  ministere  des  mesures  contre  ces  vins 
dont  ils  se  sont  eftorces  de  montrer  les  dangers.  S.  E.  le  iWinifitre  prit  na- 
turellement  la  question  au  scrieux,  et  demanda  lout  d'abord  aux  plaignants 
de  lui  indiquer  les  caracteres  auxquels  on  pourrait  distinguer  les  vins 
raisinsucreux  d'avec  les  vins  naturels  :  II  n'y  en  a  aucun,  repondirent  ces 
messieurs,  dans  un  na'if  elan  de  leur  desespoir. 

25 
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preparation,  c'est,  d'une  part,  l'abondance  des  acides,  qu'on 
peut  diminuer  sans  peine,  et,  de  1'autre,  la  faiblesse  de  propor- 
tion du  sucre;  le  jus  de  groseilles  ne  contieni  pas  plus  de  10 
a  15  centiemes  de  ce  corps,  on  pourrait  et  Ton  devrait  meme 
ajouter  du  sucre  de  bonne  qualite  pour  atteindre  la  propor- 
tion contenue  dans  le  raisin. 

542.  —  Une  circonstance  digne  de  remarque,  c'est  l'ab- 
sence  de  1'acide  tartrique  dans  la  plupart  des  fruits;  on  y 
irouve  seulement  les  acides  malique  et  citrique  (1). 

545.  —  Les  prunes,  les  cerises,  les  pommes,  les  poires  peu- 
vent  servir  a  faire  des  vins.  Les  prunes,  qui  contiennent  ordi- 
nairement  le  plus  de  sucre,  n'en  renferment  pas  plus  de  18  a 
20  p.  100.  Les  poires  en  contiennent  le  moms,  7  a  8  ;  le  vin 
de  pommes  ou  de  poires  n'est  autre  chose  que  le  cidre  ou  le 
poire.  —  Les  vins  de  prunes  doivent  etre  faits  avec  des  fruits 
prives  de  leurs  pellicules,  si  Ton  veut  eviter  la  couleur  qui 
s'altere  promptement  et  devient  brunatre  et  tres-desagreable. 

544.  — Les  framboises,  qui  contiennent  10  a  11  de  sucre 
et  beaucoup  d'acide,  donnent  un  vin  moins  agreable  que  celui 
desgroseilles,  et  si  Ton  ajoute  du  sucre,  le  liquide  devient  ge- 
nereux,  mais  il  prend  aisement  une  tres-grande  amerlume. 

545.  —  Les  asperges  donnent  un  vin  d'une  couleur  rouge 
brun  ,  d'une  odeur  franche,  d'une  saveur  un  peu  fade  (2). 

546.  —  On  fait  du  vin  avec  le  sue  de  l'erable,  du  palmier, 
du  bouleau. 

547.  —  Un  medecin  francais  est  parvenu  a  faire  une  boisson 
tres-agreable  et  tres-salubreaumoyen  de  10  kilog.  de  feuilles 

(1)  Cette  absence  Concorde  avec  la  faiblesse  de  proportion  du  sucre  (§  292.) 
En  second  lieu,  je  dois  signaler  une  remarque  de  M.  Mulder.  D'apres  ce 

diimiste,  on  trouvera.it  seulement  deux  acides  dans  les  fruits,  jamais  trots. 

Cette  observation  fait  penser  a  M.  Mulder  que  Texistencc  dc  Tacide  citrique 

dans  le  raisin  est  tres-doutcuse. 

2)  Dubois,  Journ.  dc.  pharm.  [2],  VIII,  496. 
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de  vignes  et  de  jeunes  tiges,  etde  20  kilog.  de  tigesde  ma'is; 
on  fait  broyer  ces  deux  substances  sous  une  pierre  d'huilerie; 
on  les  place  dans  un  tonneau  ,  on  jette  dessus  2  hectolitres 
d'eau  chaude,  puis  on  remue  fortement;  ce  melange  fermcnte 
et  produit  une  liqueur  vineuse.  La  feuille  de  vigne  contient  du 
ferment ;  les  tiges  de  mais,  du  sucre  :  ces  principes  fournissent 
de  l'alcool  par  la  fermentation.  —  On  peut  colorer  le  vin.  — 
Le  marc  qui  reste  apres  la  fermentation  peut  servir  de  nour- 
riture  au  betail  ou  donner  de  l'eau-de-vie  a  la  distillation  (1). 

548.  —  On  fait  encore  du  vin  avec  la  canne  a  sucre. 

549.  —  Dans  ces  derniers  temps,  la  betterave  elle-meme 
a  ete  mise  en  ceuvre,  non  pour  faire  concurrence  a  la  vigne, 
mais  pour  y  suppleer. 

M.  Siemens  a  fait  duvinde  betteraves  d'assez  bonne  qua- 
lite  :  18  litres  de  jus  de  betteraves  ont  ete  portes  a  F ebullition 
avec  1  lit.  10  environ  de  baies  ecrasees  du  Berber  is  vulga- 
ris (epine-vinette),  qui  suffisent  pour  purifier  le  jus  a  cause 
de  l'acide  malique  qu'elles  renferment  et  dont  Taction  ne 
le  cede  pas  a  celle  de  l'acide  sulfurique.  —  Aussitot  la  li- 
queur claire  entre  les  baies,  on  l'a  passee  au  travers  d'une 
chausse  de  flanelle  ou  d'etoffe  sur  0  kil.  500  de  charbon  de 
bois  en  grain.  —  On  a  colle  avec  un  blanc  d'ceuf  pour  separer 
les  particules  de  charbon.  La  liqueur  concentree  par  evapora- 
tion a  perdu  de  son  gout  de  betterave  ,  et  le  sucre  a  fermente 
completement  en  deux  ou  trois  jours.  — Lemout  purifie,  dont 
on  vient  de  parler,  a  ete  mele  de  deux  fois  autant  de  jus  de 
raisin,  et  le  vin  qui  en  resultait  n'avait  pas  la  moindre  trace  de 
gout  de  betterave.  —  L'auteur  se  demande  si  le  temps  ne  le 
developpera  pas. 

II  vaut  mieux  laver  que  pressurer  pour  obtenir  un  bon 

(1)  Journal  de  Pkarm.  [3],  XV,  365. 
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gout  et  surtout  mettre  les  baies  ecrasees  dans  la  premiere  eau 
avant  de  chauffer.  La  presse  donne  un  jus  noiratre.  —  Bulle- 
tin de  la  Societe  d1  encouragement,  1855,  p.  780. 

3°  Vins  factices. 

550.  — Je  donne  ce  nom  a  tons  les  iiquides  composes,  avec 
plus  ou  moins  d'art,  en  faisant  usage  de  diverses  matieres 
plus  ou  moins  etrangeres  a  la  vigne,  ou  meme  au  jus  des 
autres  vegetaux,  etdont  on  a  voulu  faire  des  vins  sans  tenir 
compte  de  Tignorance  oil  Ton  est,  meme  encore  aujourd'hui, 
sur  la  nature  de  quelques-uns  des  principes  du  vin. 

Ges  Iiquides  ont  ete  faits  de  mille  manieres,  et  leur  in- 
succes  est  un  fait  universellement  reconnu  ;  je  citerai  quel- 
ques  exemples,  dans  le  seul  but  de  decourager  les  personnes 
qui  veulent  faire  des  essais  du  meme  genre  ,  malgre  tous  les 
conseils  d'une  antique  experience. 

551.  —  D'apres  Cadet,  les  Anglais  preparaient,  dans  leurs 
colonies,  du  vin  de  sucre  avec 

Sucre 250  livres. 

Eau 2  muids. 

Lcvure 4  livres. 

lis  le  coloraient  avec  le  tournesol  et  Faromatisaient  avec  une 
liuile  essentielle. 

552.  —  Fabroni  cherchait  a  imiter  le  vin  en  melant  : 

Sucre 432  kilogr. 

Gomme  arabique 42     — 

Tartre 12    — 

Acide  tartrique 2    — 

Gluten  de  froment 18    — 

Eau i609  litres. 

555.  —  Parmentier  assure  avoir  fait  un  tres-bon  muscat 
en  faisant  ferment er  : 
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Sucre 108  kilogr. 

Tartre 5      — 

Fleurs  de  sureau 40     — 

Eau 154      —   (1) 

On  ne  peut  s'arreter  longiemps  a  des  preparations  de  cette 
espece;  leur interet  est  presque  mil. 


FALSIFICATIONS. 

554.  —  A  ce  sujet  se  rattachent  les  falsifications,  c'est-a- 
dire  les  fabrications  de  tous  les  liquides  vendus  ou  annonces 
comme  vins  purs,  et  dans  lesquels  on  a  pourtant  ajoute  des 
matieres  etrangeres  a  la  vigne  et  autres  que  le  sucre  ou  Yal- 
cool  de  vin,  ou  meme  le  tartre,  qui  peuvent  etre  ajoutes  a  rai- 
son  de  leur  identite  bien  certaine  avec  les  elements  du  rai- 
sin (2). 

G'est  un  sujet  d'une  grande  importance. 

On  en  pourrait  juger,  au  besoin,  par  1'exemple  suivant  ; 

555.  —  On  a  longtemps  fait,  en  Russie,  du  vin  de  Porto 
avec  les  matieres  suivantes  : 

Cidre 3  kilogr. 

Eau-de-vie 1       — 

Gorame  Kino 0.008; 

Du  vin  vieux  du  Rhin  (old  hock  des  Anglais)  avec . 

Cidre 3  kilogr. 

Eau-de-vie 1       — 

Ether  azotique  alcoolise.       0.008 

Ces  preparations  n'etaient  point  executees  dans  r ombre  ; 

(1)  Annates  de  chimie,  LXII,  252. 

(2)  La  pratique  des  falsifications  remonte  a  la  plus  haute  antiquity 
comme  on  peut  bien  le  croire.  On  lit  dans  Pline,  livre  XIV,  que  les  grands 
seigneurs  et  les  princes  avaient  peine  a  trouver  pour  leur  table  du  vin  qui 
ne  fut  pas  falsi  fie. 
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elles  sont  extraites  de  la  pharmacopee  militaire  russe  (1),  par 
Virey. 

556.  —  Yoici  ce  qui  sc  passait  en  Angleterre  vers  l'annee 
1817  (2)  : 

«  Les  Anglais  font,  pour  imiter  le  jus  de  la  treille,  des  efforts 
incroyables  et  fort  heureusement  infructueux.  J'ai  bu  des  vins 
fabriques  a  Londres;  ce  sont  de  veritables  poisons;  le  fameux 
Pitt,  qui  s'y  connaissait ,  et  nallait  jamais  au  parlement  sans 
avoir  analyse  quelques  bouteilles,  s'eleva  contre  cettebranche 
d'industrie  fraucluleuse  et  denonca  ces  vins  connne  etant  faits 
avec  des  navels,  des  prunes  sauvages  et  des  ronces  bouillies , 
le  tout  mele  avec  de  la  biere,  de  l'eau-de-vie,  et  adouci  avec 
de  la  litharge.  Malgre  ces  justes  plaintes  ,  on  fait  encore  ,  a 
Londres  ,  des  vins  artificiels  pour  des  sommes  enormes.  La 
moins  dangereuse  et  la  plus  agreable  de  ces  liqueurs  ferraen- 
tees  est  celle  qu'on  appelle  vin  de  groseilles  et  qui  se  prepare 
avec  le  ribes  uva  crispa  de  Linnee,  vulgairement  groseille  a 
maquereau.  Le  sue  de  ce  fruit  fermente  imite,  pour  la  sa- 
veur,  le  vin  de  Chablis  un  peu  mousseux  et  legerement  Su- 
cre. —  Cette  espece  de  vin,  pour  lequel  on  cultive  en  grand 
une  belle  variete  de  groseiller  violet  epineux  ( devenu  inermis 
par  la  culture),  n'est  pas  encore  un  objet  de  commerce,  et  se 
prepare  dans  les  menages,  a  la  campagne.  » 

Les  choses  vont-elles  mieux  aujourd'hui?  Non,  sans  doute. 
11  y  a  bien  un  peu  d'amelioration  ;  les  progres  de  la  chimie 
rendent  les  analyses  de  plus  en  plus  sures  et  Ton  ne  joue  plus 
aussi  bardiment  avec  les  poisons  ,  que  tous  les  chimistes  sa- 
vent  reconnaitre.  Mais  les  fabriques  de  vins  artificiels  sont  au 
moins  aussi  nombreuses  en  Angleterre  que  par  le  passe.  On 
sait,  d'une  maniere  certaine,  que  les  proportions  atteintespar 

(1)  Bulletin  de  pharm.,  IV,  426. 

(2)  Cadet,  Journ.  de  Pharm.  [2],  III,  333. 
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ces  fabriques  sont  enormes.  On  boit,  a  Londres,  trois  ou  qua- 
tre  fois  plus  de  vin  de  Porto  que  Ton  n'en  recoit  des  vignesdu 
Portugal. 

557.  —  Ce  que  je  dis  de  l'Angleterre,  il  faut  le  dire  aussi, 
malheureusement,  de  nous-memes.  Les  vins  falsifies  sont  trop 
communs  en  France  :  la  maladie  de  la  vigne  a  fait  develop- 
per  les  imitations  de  vin  et  leur  vente  frauduleuse  sur  une 
grande  eehelle  (1).  On  a  pu  voirun  exemple  remarquable  de 
ces  falsifications  dans  les  §§  475  et  470.  L'usage  d'un  vin 
pauvre  en  alcool  et  riche  en  alun  comme  le  n°  2  du  §  475 
(5,9  d' alcool  et  7°r  ,00  d'alun) ,  est  une  des  conditions  les  plus 
fnnestes  qu'on  puisse  faire  subir  aux  consoramateurs. 

558.  —  Je  puis  citer  d'autres  exemples  :  J'ai  analyse,  dans 
le  courant  de  mars  1857,  un  vin  blanc  vendu  dans  les  Ar- 
dennes :  c'elait  une  simple  dissolution  de  glycose  ou  sucre  de 
fecule  sans  alcool. 

Void  le  resullat  de  Fanalyse : 

Densite  du  liquide . .         1 .  0385 

Richesse  alcoolique.        0C,25 

Poids  du  residu 107  gram,  par  litre. 

559.  — Plus  recemment,  j'ai  examine  des  echantillons  d'un 
autre  vin  provenant  d'une  saisie  de  300  pieces.  C'etait  un  vin 
rouge  declare  par  le  vendeur  comme  resultant  d'un  coupage 
de  vin  rouge  de  Narbonne  par  du  vin  blanc  de  Nantes,  colore 
lui-meme  avec  un  pen  de  teinte  de  Fismes.  On  va  voir  ou 
peuvent  conduire  les  operations  tolerees  sur  les  vins. 

(1)  On  lisait  dans  les  journaux  de  Paris,  en  1843  «  La  police  pratique  cha- 
que  jour  de  nomhreuses  saisies  de  vins  falsifies  :  on  defonce  les  barriques 
par  centaines,  au  point  d'en  rougir  les  eaux  de  la  Seine  et  de  faire  peril*  le 
poisson,  par  suite  des  substances  malfaisantes  employees  dans  leur  fabrica- 
tion. »  Le  tableau  est  ceriainement  assombri  par  l'exageration  des  journa- 
listes;  mais  le  fond  est  malheureusement  vrai. 


392  INDICATIONS  SLR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

Voici  les  resultats  de  Fanalyse  : 


Vin  rouge  de  Narbonne. 
Vin  blanc  de  Nantes. . . 
Vin  mixle 

Richesse 
alcoolique. 

14.0 
7.5 

0.5 
2.0 

Residti 
par  litre. 

32^00 
25.25 
23.75 
91.50 

Sulfate  de  baryte           Action 
par  litre.          de  la  gelatine. 

3" 905  precipite  abondant 
0.195  pas  de  precipite. 
0.820  precipite  faible. 
35.500             — 

Teinte  de  Fismes 

On  peut  reconnaitre  a  Faide  de  ces  resultats  que  le  vin 
mixte  est  bien  forme  par  le  coupage  du  vin  de  Narbonne ,  au 
moyen  du  vin  de  Nantes  colore  par  la  teinte  de  Fismes;  mais 
en  outre  il  contient  de  Feau,  environ  30  p.  100. — Pour  bien 
juger  de  sa  nature  ,  il  faut  encore  savoir  : 

1°  Que  le  vin  de  Narbonne  est  un  vrai  vin  ;  mais  il  est  pla- 
tre  et  presente  a  un  haut  degre  les  inconvenients  de  ces  vins 
devenus  tres-communs  dans  le  Midi  depuis  quelques  annees; 
sa  saveur  est  tres-desagreable,  etquoique  le  platre  soit  change 
presque  entierement  en  sulfate  de  potasse,  on  trouve  le  gout  du 
vin  tres-analogue  a  celui  des  eaux  de  puits  les  plusseleniteuses 
et les  plus lourdes ; 

2°  Que  le  vin  de  Nantes  est  obtenu  par  le  melange  de  vins 
blancs  avec  les  liqueurs  alcooliques  fabriquees  au  moyen  de 
glycose  de  fecule,  et  peut-etre  merae  ne  contient-il  pas  de  vrai 
vin ,  et  s'est-on  contente  dc  mettre  un  peu  de  tartre  dans  le 
faux  vin  de  fecule  pour  derouter  le  chimiste.  Sa  saveur  est 
tres-plate. 

Le  melange  du  vin  de  Nantes  et  du  vin  de  Narbonne  pro- 
duit  done  un  mauvais  resultat.  Mais  F addition  de  Feau  et  de 
la  teinte  de  Fismes  est  ce  que  Ion  peut  faire  dc  plus  mauvais 
pour  achever  ce  liquide.  L'eau  n'adoucit  en  rien  la  saveur 
crue  et  tres-desagreable  du  melange ,  elle  ne  peut  que  FahV 
dir.  Le  gout  dc  sureau  et  celui  d'alun  ajoutes  par  la  teinte 
produisent  un  liquide  absolument  insoulenablc  ,  nauseeux , 
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sans  vigueur  et  on  nc  pout  plus  propre  a  debiliter  le  consom- 
mateur  eta  miner  sa  sante. 

560.  —  Ces  exemples  suffisent  pour  montrer  jusqu'ou  peu- 
vent  aller  certaines  falsifications,  ce  que  Ton  doit  en  penser, 
et  ce  qu'il  faut  faire  contre  elles. 


DEUXIfiME    PARTI E 

DU  VIN  MOUSSEUX. 


CHAPITRE    PREMIER. 

Du   developpemeut    de    la   mousse. 

561.  —  Le  vin  mousseux  differe  du  vin  coramun  par  la 
presence  d'une  grande  quantite  de  gaz  acide  carbonique  dont 
on  a  empeche  le  degagement  en  bouchant  les  vases  ou  le  vin 
est  introduit  bien  avant  la  fin  de  la  fermentation  alcoolique. 
Cette  fermentation  a  lieu  dans  les  bouteilles.  Le  gaz  carbonique 
developpe,  ne  pouvant  rester  dissous  tout  entier  dans  le  vin, 
entre  dans  la  chambre  de  la  bouteille,  et,  s'ajoutant  a  Fair 
qui  s'y  trouve,  produit  a  la  surface  du  vin,  comme  sur  les  au- 
tres  parois  de  cette  chambre,  une  pression  de  plus  en  plus 
grande.  Par  cette  pression,  le  gaz  ulterieurement  forme  reste 
dissous  en  plus  forte  proportion  dans  le  vin,  et  le  sature  avant 
d'aller  augmenter  la  quantite  de  celui  qui  s'accumule  peu  a 
peu  dans  la  chambre.  —  Lorsque  la  fermentation  est  acconv 
plie,  le  vin  est  mousseux,  c'est-a-dire  que  si  Ton  ouvre  la  bou- 
teille, le  gaz  amasse  dans  la  chambre  fait  une  petite  explosion 
en  se  repandant  brusquement  dans  l'atmosphere,  et  la  pres- 
sion qu'il  produisait  devenant  tout  a  coup  beaucoup  plus  fai- 
ble  par  son  egalisation  avec  celle  de  l'air,  elle  permet  a  la- 
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cide  carbonique  dissous  dans  le  vin  de  sortir  du  liquide  oil 
elle  seule  pouvait  le  retenir.  Le  gaz  obeit  a  Tinstant  meme  a 
sa  propre  force  d' expansion  :  il  quitte  de  toutes  parts  le  li- 
quide oil  sa  dissolution  etait  exageree;  on  le  voit  paraitre  en 
bulles  innombrables  qui  s'elevent  a  la  surface  et  y  forment 
pour  un  temps  plus  ou  moins  long  cette  ecume,  cette  mousse 
petillante  dont  le  spectacle  est  un  plaisir  a  tous  les  yeux. 

562.  —  La  source  de  1'acide  carbonique  existe  dans  tous 
les  vins;  tous  peuvent  etre  rendus  mousseux  par  la  meme  me- 
tbode  :  mais  la  presence  d'un  exces  de  gaz  ne  leur  est  pas 
toujours  egalement  favorable :  en  general  les  vins  doux  et  sees 
ne  se  trouvent  pas  bien  de  la  mousse;  les  vins  sucres  et  fer- 
mes,  meme  un  peu  verts,  sont  ceux  qui  en  rccoivent  le  plus 
d'avantage. 

565.  — De  tous  les  vins,  celui  de  nos  contrees  est  bien  evi- 
demment  le  mieux  fait  pour  recevoir  la  mousse.  Le  bouquet 
particulier  dont  nos  terres  ont  1'heureux  privilege  d'enrichir 
certains  cepages,  l'admirable  equilibre  observe  dans  les 
bonnes  annees  entre  les  divers  elements  du  vin,  tout  concourt 
a  lui  donner  les  qualites  dont  la  mousse  est  le  complement  par 
excellence,  et  dont  l'ensemble  a  valu  dans  le  monde  entier? 
d'un  accord  unanime,  la  premiere  place  au  vin  mousseux  de 
Champagne. 

564.  —  Le  travail  d'un  liquide  aussi  precieux  a  recu  deja 
bien  des  perfectionnements  ;  cependant  quelques-unes  de  ses 
parties  laissent  encore  beaucoup  a  desirer,  et,  comme  toutes 
les  oeuvres  humaines,  il  est  soumis  a  la  loi  du  progres.  On  le 
verra  sans  peine  dans  ce  qui  va  suivre.  D'ailleurs  les  points 
rneme  les  mieux  connus  ne  sont  pas  graves  aussi  clairement 
dans  toutes  les  tetes,  et  nous  pouvons  esperer  de  rend  re  un 
bon  service  en  les  exposant  avec  metbode  pour  montrer  le 
lien  scientifique  de  leur  ensemble. 
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FORMATION   DE   LA  MOUSSE. 

565.  —  Nous  examinerons  d'abord  en  detail  toutes  les 
bases  de  la  formation  de  la  mousse.  On  a  vu  plus  haut  com- 
ment I'acide  carbonique  prend  naissance  (§  69);  il  est  un  des 
deux  produits  de  la  fermentation  alcoolique  du  sucre  de  rai- 
sin ;  apres  avoir  etudie  attentivement  cetle  fermentation  elle- 
meme  et  determine  la  part  de  ehacun  des  agents  qui  la  font 
developper,  nous  avons  reconnu  qu'clle  exige  en  realite  cinq 
conditions  : 

1°  Du  sucre  ; 

2°  La  matiere  du  ferment ; 

3°  L'air  qui  rend  cette  matiere  active ; 

4°  L'eau; 

5°  La  chaleur. 

Ces  conditions  donnent  toujours  le  meme  resultat:  le  sucre 
se  change  completement  en  alcool  etacide  carbonique  gazeux ; 
Talcool  reste  mele  dans  l'eau  comme  etait  le  sucre  dont  il  pro- 
vient ;  le  gaz  carbonique  s'eleve  a  la  surface  du  liquide ;  le 
ferment  perd  peu  a  peu  de  sa  force  a  mesure  de  l'exosmose 
deToxyzymeproteine,  mais  jamais  il  ne  se  trouve  en  trop  petite 
quantite  pour  modifier  la  totalite  du  sucre,  si  le  jus  de  raisin 
est  demeure  pur  de  tout  melange. 

566.  —  D'ou  vient  done  la  difference  si  tranchee  des  qua- 
lites  du  meme  \in  conserve  dans  les  tonneaux  ou  dans  les 
bouteilles  :  pourquoi  Fun  n'a-t-il  pas  la  moindre  trace  de 
mousse,  tandis  que  1' autre  en  possede  une  assez  farieuse  pour 
briser  parfois  la  bouteille  ?  Rien  n'est  plus  simple.  Le  tonneau 
demeure  ouvert  ou ,  si  Ton  veut,  mal  ferme  ;  le  gaz  carboni- 
que, en  s'elevant  au-dessus  du  liquide,  trouve  une  issue  par 
la  bondonniere  ou  par  le  trou  de  fausset,  dans  lequel  on  place 
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un  epi  de  paille.  Le  vin  ne  conserve  de  ce  gaz  que  ce  qu'il 
peut  en  dissoudre  sous  Ja  pression  de  Fair,  et  comme  cette 
pression  ne  change  pas  sensiblement,  il  le  retient  toujours, 
aussi  bien  apres  sa  sortie  du  tonneau  que  pendant  son  sejour 
a  l'interieur,  et  presente  toujours  les  proprietes  d'un  liquide 
simple.  Dans  les  bouteilles,  la  situation  n'est  paslameme;  le 
bouchon  est  une  fermelurc  hermetique:  le  gaz,  ne  pouvant 
plus  sortir,  s'ajoute  partiellement  a  Fair  de  la  chambre,  et, 
conformement  a  la  loi  de  Mariotte  (1),  il  en  augmente  la  force 
elastique,  la  puissance  d'expansion,  en  vertu  de  laquelle  cet  air 
presse  la  surface  du  vin  :  il  suffit  qu'il  monte  dans  la  chambre 
un  volume  d'acide  carbonique  egal  a  celui  de  1'air,  c'est-a- 
dire  15  centimetres  cubes  (2),  pour  doubler  la  force  expansive 
et  la  rendre  par  consequent  de  deux  atmospheres.  S'il  monte 
30  centimetres  cubes  cle  gaz,  le  volume  de  1'air  est  triple ;  la 
force  expansive  devient  3  atmospheres,  et  ainsi  de  suite. —  Ce 
n'est  pas  tout  :  le  gaz,  a  mesure  de  son  developpement  , 
ne  monte  pas  tout  entier  dans  la  chambre  ;  bien  loin  de  la,  sa 
plus  grande  partie  reste  en  dissolution  dans  le  liquide,  a  cause 
de  la  pression  produite  a  la  surface  par  la  petite  quantite  du 
gaz  libre  arrive  dans  la  chambre.  Les  physiciens  ont  etudie  la 
marche  de  ce  phenomene,  et  nous  pouvons  admettre  la  loi  sui- 
vante,  etablie  par  Dalton,  comme  exprimant  le  resultat  de 
leurs  experiences  :  Le  volume  de  gaz  dissous  par  un  liquide 
(eau,  alcool,  vin,  etc.),  sous  une certaine pression,  est  propor- 
tionnel  a  la  pression  (la  temperature  etant  supposee  constante). 
Ainsi,  le  vin  dissout-il  exactement  son  volume  de  gaz  carboni- 


(1)  Voici  Tenonce  de  cette  loi :  Le  volume  d'un  gaz  est  en  raison  inverse 
de  la  pression,  ou,  ce  qui  revientau  meme,  la  force  expansive  d'un  gaz  est 
en  raison  inverse  de  son  volume. 

(2)  La  grandeur  de  la  chambre  des  bouteilles  est,  en  moyenne,  de  15  cen- 
timetres cubes. 
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que  sous  la  pression  de  Fair  (a  la  temperature  fixe  de  +  10°, 
par  exemple),  si  la  pression  exercee  sur  ce  vin  devient  6  fois 
plus  grande,  le  volume  dissous  deviendra  6  fois  plus  grand,  En 
d'autres  termes,  1  litre  de  vin  dissout-il  1  litre degaz  (a-|-  10°) 
sous  la  pression  de  1  atmosphere ,  ce  litre  de  vin  dissoudra 
(>  litres  de  gaz  mesures  a  la  pression  ordinaire,  lorsqu'on  lui 
fera  subir  une  pression  de  G  atmospheres. 

Pour  que  le  gaz  monte  dans  la  chambre  amene  une  pression 
de  6  atmospheres,  il  faut  que  son  volume  soit  de  5  fois  1 5  cen- 
timetres cubes,  ou  75  c.  c.  Mais  cette  pression  est  developpee 
successivement  :  le  gaz  monte  peu  a  peu  et  la  force  expansive 
dans  la  chambre  augmente  a  mesure  de  son  ascension  :  aussi- 
tot  qu'elle  augmente,  la  force  dissolvante  du  vin  est  accrue 
dansle  meme  rapport,  le  gaz  s'y  accumule  de  plus  en  plus,  et 
lorsque  la  pression  atteint6  atmospheres, le  vincontient  6  fois 
son  volume  de  gaz,  ou  4800  centimetres  cubes  (1 ),  et  la  cham- 
bre a  seulement  recu  75  centimetres  cubes,  ou  64  foismoins. 

567.  —  C'estle  vinainsi  charge  de  gaz  par  suite  de  la  pres- 
sion due  a  la  propre  force  expansive  de  ce  gaz,  qui  presente  les 
phenomenes  de  la  mousse;  e'est  lui  qui  chasse  vivement  son 
bouchon  avec  une  explosion  bruyante,  et  qui  petille  ensuite 
dans  nos  verres,  en  se  remplissant  de  bulles  et  se  couvrant  de 
l'ecume  eblouissantedontl'attraitse  montresi  vif  et  si  general. 

568.  —  Distinguons,  en  commencant,  les  deux  points  de 
vue  sous  lesquels  on  doit  envisager  la  mousse  :  le  vin  mousseux 
occasionne  une  explosion  lorsque  son  bouchon  est  rendu  libre  . 
il  offre  ensuite  le petillement  dans  les  verres.  Le  petillement  est 

(1)  J'admettrai,  dans  tout  ce  qui  va  suivre,  80  centilitres  ou  800  centi- 
metres cubes  pour  le  volume  du  vin  contenu  dans  une  bouteille  de  cham- 
pagne; les  calculs  seront  plus  simples  et  uniformes.  Cette  base  est  un  peu 
erronee  :  80  centilitres  represented  la  capacitc  totale  de  la  bouteille;  mais 
comme  cette  capacite  varie  un  peu,  nous  pouvons  prendre  80  pour  le  vo- 
lume dti  vin  lui-memc;  jj'aurai  soin  d'avei'tir  si  Terrciir  devenait  sensible. 
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un  effet direct  de  la  mousse  (1 ),  l'explosion  est  un  effet indirect. 
Ces  deux  effets  ne  sont  pas  toujours  proportionnels.  L'explosion 
peut  etre  tres-vive  et  le  petillement  tres-faible ;  reciproquement, 
l'explosion  peut  elre  faible  et  meme  presque  nulle,  et  le  petille- 
ment sera  eependant  considerable  :  ceci  n'est  point  en  contra- 
diction avec  la  regie  precedente  ,  comrae  nous  allons  le  voir. 
509.  —  Considerons  deux  bouteilles  de  contenance  parfai- 
tement  egale  et  remplies  du  meme  vin  :  mais  admettons  que 
Tune  des  deux  ait  recu  l'addition  d'une  matiere  capable  de 
changer  le  pouvoir  dissolvant  du  vin  pour  le  gaz  carbonique. 
(Nous  allons  indiquer  plus  loin  un  grand  nombre  de  ces  matu- 
res, §§  570  et  571).  Le  vin  de  cette  bouteille  n'ayant  pas  le 
meme  pouvoir  dissolvant  que  l'autre,  les  effets  de  la  mousse  y 
seront  tres- different.  Le  vin  renfermant  la  meme  quantitede 
sucre,  formera  la  meme  quantite  de  gaz  dans  les  deux  bouteilles ; 
mais  supposons  que  dans  la  premiere  le  gaz  amene  une  pression 
de  5  atmospheres  :  si  le  vin  de  la  seconde  a  un  pouvoir  dissol- 
vantplus  faible,  seulementd'un  vingtieme,  le  vingtieme  de  gaz 
non  dissous  montera  dans  la  chambre  et  augmentera  beaucoup 
la  pression  :  il  y  aura  done  plus  degaz  dans  la  chambre  et  par 
consequent  il  y  en  aura  moms  dans  le  vin,  cequi  n  empechera 
pas  ce  moins  d'etre  avec  le  gaz  de  la  chambre  dans  le  rapport 
determine  par  la  loi  de  Mariotte  (2).  Le  gaz  de  la  seconde 

(!)  J'emploie  ce  mot  comme  on  lc  fait  on  Champagne,  pour  designer  non 
pas  l'ecume,  mais  la  facultc  de  la  produire. 

(2)  Soit  1,00  le  volume  de  gaz  dissous  par  100  du  premier  vin,  0,95  sera 
le  volume  dissous  par  le  second ;  soit,  en  outre,  5000  le  nombre  des  centi- 
metres cubes  de  gaz  produit  par  le  vin  dans  chaque  bouteille;  on  a  pour 
les  pressions  p  et  p' : 

800  X  >, 00  X  p   ■+■  l-r>  Xj>=  50.00 
800  X  0,95  X  p'  -f-  15  X  p'  =  5000 

5000        n  tnr      ,        5000 
d'oti  ^  =  ——    -0,135;^    =      — -=6,4ol. 

815  |        ii\o 

Ainsi  la  pression  sera  de  tres-peu  superieure  a  6  atmospheres  dans  la  pre- 
miere bouteille,  et  presque  de  6  atmospheres  et  demie  dans  la  seconde.  La 
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bouteille  elant  a  une  pression  plus  forte,  Y explosion  sera  plus 
bruyante  et  le  bouchon  sera  lance  plus  loin ;  mais  la  masse 
totale  du  gaz  dissous  etantplus  faible,  le  petillementsem  moms 
vif  et  nioins  durable. 

570., —  Avant  d'aller  plus  loin,  prenons  connaissance  de 
la  solubilite  de  F  acide  earbonique  dans  les  divers  liquides. 

On  sait  depuis  longtemps  combien  il  est  soluble  dans  l'eau 
pure  :  a  la  temperature  ordinaire,  a  -f-  10  degres,  un  litre  d'eau 
dissout  un  peu  plus  d'un  litre  de  gaz  acide  earbonique. 

Saussure  jeune  a  donne  le  tableau  suivant  : 


100  CENTIMETRES  CUBES 

D'UNE   DISSOLUTION    DE    : 

D  E  N  S I T  E 

du 

LIQUIDE. 

MATIERE 

DISSOUTE. 

VOLUMES     j 

d'acide 

DISSOUS. 

Kau 

1.000 
1.840 
1.168 
1.212 
1.402 
1.078 
1.077 
1.050 
1.047 
1.139 
1.206 
1.285 
1.104 
1.092 
0.803 

;           0.840 

0.727 
0.880 
0.890 
0.784 
0.860 
0.915 
0.940 

29        s 
40.2    s 
27.53  s 

9.42  s 
11.14  s 

9.14  s 
20.6     s 
26.4     s 
53.37  s 
25 
25 

106c-  c 

45 

61 

33 

26 

75 

62        ;  j 

58 

70 

57 

45 

41 

72 

75 
260 
187 
217 
191 
188 
169 
166 
151 
156 

Acide  sulfurique 

Chlorure  de  potassium 

—  de  sodium. 

—  de  calcium 

—  d'ammonium 

Sulfate  de  potasse 

—      de  soude 

—           alun 

Azotate  de  potasse 

—      de  soude 

Acide  tartrique 

Sucre 

Gomme 

Alcool 

Ether 

Huile  de  lavande 

—       thym 

—  naphte 

—  terebenthine 

—       olive 

—       lin 

*  s  exprime  la  saturation  du  liquide. 

571.  —  Tout  recemment,  M.  Bunsen  a  etudie  la  solubilite 

puissance  dissolvante  de  deux  vins  peut  differer  de  beaucoup  plus  d'un 
vingtieme. 

26 
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de  1'acide  carbonique  dans  l'eau  pure  entre  0  et  -f  20  de- 
gres (1).  M.  Carius  a  etudie  la  meme  solubilite  dans  Falcool 
entre  0  et+  25  degres  (2) .  Void  les  resultats  obtenus  par  ces 
deux  cbimistes  : 


1 

TEMPER. 

EAU. 

ALCOOL. 

TEMPER. 

EAU. 

ALCOOL.       j 

0° 

1.7967 

4.3295 

16° 

0.9753 

3.1438 

1 

1.7207 

4.2368 

17 

0.9519 

3.0908 

2 

1.C481 

4.1466 

18 

0.9318 

3.04d2 

3 

1.6787 

4.0589 

19 

0.9150 

2.9921 

4 

1.5126 

3.9736 

20 

0.9014 

2.9465 

5 

1.4497 

3.8908 

21 

0.8900, 

2.9034 

6 

1.3901 

3.8105 

22 

0.8800\ 

2.8628 

i          7 

1.3339 

3.7327 

23 

0.8710  J 

2.8247 

8 

1.2809 

3.6573 

24 

0.8630/ 

2.7890 

9 

1.2311 

3.5844 

25 

0.8560? 

2.7558 

10 

1.1847 

3.5140 

26 

0.8505/ 

2.7251  \ 

U 

1.1416 

3.4461 

27 

0.84G0k 

2.6969 

1        12 

1.1018 

3.3807 

28 

0.84201 

2.6711  > 

13 

1.0653 

3.3177 

29 

0.8390  1 

2.6178  I 
2.6270  J 

14 

1.0351 

3.2573 

30 

0.8370^ 

15 

1.0020 

3.1993 

On  voit  que  la  puissance  dissolvante  est  bien  plus  grande  pour 
Falcool  que  pour  l'eau.  —  Les  nombres  inscrits  en  accolades 
sont  calcules  d'apres  les  formules  donnees  par  MM.  Bunsen 
et  Carius  cm  cleld  de  la  lirnite  de  lews  experiences. 

572.  —  Examinons  a  Faide  de  ces  nombres  comment 
peuvent  se  produire  les  variations  de  la  mousse  dans  une 
bouteille  ordinaire  de  cbainpagne. 

575.  —  Cherchons  d'abord  quel  serait  le  maximum  de  la 
mousse,  si  nous  mettions  le  niout  en  bouteilles  au  sortir  du 
pressoir. 

Du  mout  de  la  derniere  recolte  (1 856)  aete  mis  en  fermenta- 
tion complete,  au  laboratoire,  dans  une  bouteille  entretenue  ala 
temperature  de+  25  a  30  degres  par  un  appareil  qui  serade- 


(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3],  XLI1I,  496. 

(2)  Ann.  de  chim.  et  dephys.  [3],  XLI1,  418. 
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crit  plus  loin;  la  bouteille  etait  fermeed'un  bouchon  b  (tig.  39) 
traverse  par  un  tube  recourbe  W  dirige  dans  I'eau  d'une  ter- 
rine  M  sous  une  cloche  de  verre  D.  Aussitot  la  fermentation 


Fig,  39. 


achevee,  levin  fut  soumis  a  la  distillation  et  donna  9.8  volumes 
d'alcool  sur  100.  Admettons  10  en  nombre  rond.  —  Les 
80  centilitres  de  la  bouteille  contenaient  done  8  centilitres 
d'alcool  et  par  consequent  72  centilitres  d'eau  (1).  —  Admet- 
tons que  le  mout  ait  fermente  hors  de  la  cave  a  la  temperature 
de  +  15  degres,  la  puissance  dissolvante  du  vina  cette  tempe- 
rature, en  le  supposant  forme  de  l'eau  et  de  Falcool  seuls,  et 
eonsiderant  les  autres  corps  dissous  comme  inactifs,  serai t 
de  977cc-  384 ;  car 

8  centilitres  ou    SO  cent,  cubes  alcool  X  3.1993  =  255.944 
72  —  720         —  eau  X  1.0020  =  721.440 


977.384 


Cherchons  combien  il  se  forme  d'acide  carbonique  :  deter- 
minons  le  poids  de  Falcool,  et,  si  nous  nous  reportons  a  r ar- 
ticle (69),  nous  trouverons  aisement  le  poids  de  l'acide  corres- 

(1)  On  peut  negliger  la  contraction  (§  52). 
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pondant :  80  centimetres  cubes  d'alcool  pur,  dont  la  densite 
est  0c795,  represented  636  grammes,  et  nous  calculerons 
le  poids  de  l'acide  carbonique  par  cette  proportion  : 

63.6  :  x  ::  51.11  :  48.89 

Alcool.        Acide  carbonique.        Alcool.      Acide. 

qui  donne  x  =  60.8. 

Ainsi,  le  sucre  de  raisin  qui  a  produit  les  63§r  6  d'alcool  a 
developpe  dans  le  meme  temps  60gr8  de  gaz  carbonique.  — 
Quel  est  le  volume  de  ce  gaz  ?  L' experience  a  appris  qu'un 
litre  d'acide  gazeux  pese  lgr  88  a  la  temperature  +  15  degres ; 
les  60gr8  ont  done  un  volume  de  32nt34. 

Pour  savoir  inaintenant  le  nombre  d'atmospheres  produites 
par  ces  32Ht  34,  nous  ferons  le  calcul  deja  indique  dans  la  note 
de  la  page  400.  Soit  P  ce  nombre,  nous  aurons : 

977.384  X  P  +  15  X  P  =  32.340 

32.340 
P  =  -jj^TwT  =  32.58,  ou,  en  nombre  rond,  32  atmospheres. 

Ainsi  le  jus  de  raisin,  quia  donne  10  volumes  d'alcool  sur 
100  de  vin,  a  produit  assezde  gaz  carbonique  pour  de\elopper 
32  atmospheres  dans  une  bouteille  oil  tout  le  gaz  aurait  ete 
retenu.  —  Ce  jus  renfermait  par  litre  1 55sr  5  de  sucre  de  rai- 
sin :  car  63.6  alcool  +  60.8  acide  =  124»r4  de  sucre,  et  ces 

10 

124.4  dans  80  centilitres  correspondent  a  124.4  x  —  ou 

8 

155.5  dans  un  litre. 

Les  centimetres  cubes  de  gaz  seraient  repartis  de  la  maniere 
suivante  : 

488.7  dans  la  chambre,  pouvant  contribuer  a  l'explosion. 
31851.3  en  dissolution  dans  levin,  et  destines  au  petillemenh 
32340 

574.  —  Jamais  le  vin  ne  developpe  une  aussi  grandepuis- 
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sauce  dans  les  bouteilles,  parce  que  jamais  on  ne  l'enfermeau 
sortir  du  pressoir ;  mais  il  conserve  de  4  a  6  atmospheres,  et 
cela  suffit  pour  produire  une  explosion  et  un  petillement  con- 
siderables. 

La  maniere  dont  ces  deux  phenomenes  se  produisent  dans 
les  verres  merite  un  instant  d'examen. 

DU   PETILLEMENT. 

575.  —  Le  petillement  nous  offre  des  phases  nombreuses. 
Au  premier  abord,  il  semble  qu'on  devrait  ne  l'observer  qu'une 
seule  fois  au  moment  raeme  oil  Ton  vient  de  deboucher  la 
bouteille  et  defaire  sauterlebouchon.  En  effet,  si  le  gaz  dissous 
dans  le  vin  ne  se  trouvait  maintenu  que  par  l'effet  unique  de  la 
pression,  aussitot  cette  pression  detruite,  le  gaz  devrait  s'e- 
chapper  tout  entier  et  ne  laisser  dans  le  vin  que  la  portion  ca- 
pable d'yrester  dissoute  sous  la  pression  del'air.ll  n'en  est  pas 
ainsi :  la  quantite  d'acide  carbonique  qui  se  degage  en  ouvrant 
la  bouteille  n'est  souvent  pas  plus  du  tiers  de  ce  qu'elle  devrait 
6tre.  On  peut  s'en  assurer  de  deux  manieres  :  par  l'experience 
directe,  par  la  mesure  du  gaz  degage  compare  a  celui  dont  le 
vin  peut  encore  etre  debarrasse  par  de  simples  actions  meca- 
niques  :  mesure  que  j'ai  prise  plusieurs  fois  et  qui  m'a  toujours 
donne  a  tres-peu  pres  le  tiers  du  gaz  capable  de  redevenir 
libre  :  on  peut  aussi  reconnaitre  le  fait  en  considerant  ce  qui 
arrive  a  du  vin  dont  le  gaz  vient  d'accomplir  sa  premiere  expan- 
sion. Tout  le  monde  sait  que  dans  la  bouteille  on  apercoit  de 
petites  bulles  assez  rares  comme  si  le  vin  ne  contenait  plus  de 
gaz  excedant,  et  pourtant  a  la  moindre  secousse,  ce  liquide  si 
calme  en  apparence  peut  mousser  avec  une  grande  force.  Un 
coup  de  crochet  un  peu  sec  frappe  sur  la  bouteille  reproduit 
presque  toute  la  mousse  primitive.  Le  gaz  est  retenu  par  la 
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viscosite  du  liquide  et  cette  viscosite  ne  peut  etre  vaincue  que 
par  des  actions  mecaniques  assez  violentes. 

576.  —  Le  coup  de  crochet  dont  je  viens  de  parler  est 
une  de  ces  actions  :  l'ebranlement  qu'il  donne  a  la  bouteille 
la  met  en  vibration  et  separe  le  verre  du  vin  pendant  une  suite 
d'instants  tres-courts  :  le  vide  se  fait  partiellement  entre  la 
bouteille  et  le  liquide  qu'elle  renferme  :  la  pression  tres-faible 
dans  ce  vide  permet  au  gaz  dissous  de  ceder  a  sa  force  elas- 
tique  et  de  prendre  l'etataeriforme.  Les  premieres  bulles  for- 
nixes ne  se  dissolvent  plus  :  elles  montent  au  travers  du  liquide 
et,  par  leur  mouveinent,  determinent  1' exhalation  d'une  nou- 
velle  quantite  de  gaz  qu'  elles  entrainent  et  de  la  resulte  une 
formation  de  mousse  encore  considerable  (1). 

577.  —  La  secousse  produite  lorsque,  tenant  le  verre  de  la 
main  gauche,  a  cinq  ou  six  millimetres  au-dessous  de  ses  bords, 
on  le  frappe  fortement  avec  la  paume  de  la  main  droite,  est 
tout  a  fait  du  merae  genre  et  produit  les  memes  resultats.  (II 
faut  bien  se  garder  de  laisser  le  verre  sur  la  table  ou  sur  un 
support  quelconque ,  on  pourrait  se  blesser  gravement.) 

578.  —  On  fait  naitre  encore  des  secousses  analogues  en 
passant  un  archet  sur  les  bords  du  verre;  certains  sons  peu- 
vent  donner  une  mousse  complete.  —  Ilya  plus,  le  son  des 
instruments  peut  se  faire  sentir  dans  le  verre,  et  son  effet  est 
tres-manifeste  toutes  les  fois  que  les  vibrations  s'accordent 
avec  celles  que  le  verre  peut  produire. 

579.  —  Toutes  les  actions  mecaniques  produisent  le 
meme  effet.  Ainsi  la  simple  chute  du  vin  dans  un  verre  fait 
developper  la  mousse;  les  secousses  du  verre  choque  par  le 

(1)  Je  ne  sais  quel  esprit  malencontreux  a  fait  croire  que  Telectricite 
jouait  un  grand  role  dans  ce  phenomene  :  mais  on  donne  le  nom  (['electri- 
sation dans  les  caves  a  ce  choc  du  crochet  contre  le  verre.  C'est  une  erreur 
complete. 
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via  ou  celles  clu  vin  beurle  par  lui-meme  suffisent  pour  ame- 
ner  le  developpement  du  gaz  carbonique.  Le  coup  depoignct, 
dont  nous  parlerons  plus  loin,  rentre  encore  dans  cette  serie 
des  actions  mecaniques.  —  A  ce  sujet,  les  details  suivants  ne 
seront  pas,  je  crois,  inutiles. 

580.  —  La  forme  du  verre  a  une  influence  dont  il  faut 
tenir  compte.  II  y  a  des  verres  a  fond  rond,  d'autres  a  fond 
pointu  (fig.  40) ;  la  mousse  n'est  pas  la  meme  dans  les  deux; 
elle  est  plus  vive  dans  les  derniers.  C'est  la  forme  des  parois 


Fig.  40. 

qui  produit  l'effet  dont  nous  sommes  temoins.  Ceci  ne  pent 
etre  explique  sans  sortir  des  bornes  que  je  dois  m'imposer 
dans  ce  livre,  mais  toute  pointe  formee  dans  le  liquide  ou 
aulour  clu  liquide  favorise  le  dcgagement  du  gaz.  Le  verre  a 
fond  aigu  forme  une  pointe  autour  du  liquide.  Si  Ton  plongeait 
dans  le  vin  un  tube  de  verre  effile,  corame  s'il  avait  ete  moule 
dans  le  verre  lui-meme,  il  donnerait  le  meme  resultat. 

Les  pateres  ou  coupes  ont  le  fond  pointu  pour  developper 
la  mousse,  et  leur  ouverturc  est  tres-large  pour  lui  permettre 
de  se  raaintenir  plus  longtemps  en  se  repandant  sur  une  grande 
surface. 

581 .  —  Les  pointes  sont  multipliees  dans  toutes  les  pous- 
sieres;  toutes  doivent  par  consequent  faire  mousser  le  vin. 
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C'est  ce  que  Ton  voit  lorsqu'on  laisse  tomber  du  sucre  dans 
ce  liquide  ou  un  corps  pulverulent  quelconque.  Les  corps 
poreux  sont  dans  le  raeme  cas  :  une  mie de  pain,  un  biscuit, 
un  grain  de  raisin  sec,  etc.,  font  mousser  le  vin  avec  beau- 
coup  de  force. 

La  poussiere  ordinaire,  ce  melange  des  debris  de  tous  les 
corps  qui  nous  entourent,  agit  necessairement  comme  toutes 
les  autres,  et  par  consequent  un  verre  mal  essuye  donne  beau- 
coup  plus  de  mousse  que  lorsqu'il  est  parfaitement  propre.  On 
peut  faire  a  cet  egard  une  experience  assez  curieuse.  Lavez 
tres-soigneusement  un  verre,  et  au  lieu  de  l'essuyer  faites  seu- 
lement  egoutter  Feau  en  le  renversant;  le  Yin  moussera  moins 
bien  dans  ce  verre,  bien  sec,  quesivous  l'essuyez  aveclelinge 
le  plus  fin.  La  raison  en  est  toute  simple  :  le  linge,  quel 
qu'il  soit,  laisse  des  duvets  sur  les  parois,  et  ces  duvets 
developpent  la  mousse  ;  dans  le  verre  egoutte  la  surface 
est  unie. 

582.  —  On  peut  cependant  faire  bien  mousser  le  vin  dans 
un  verre  a  fond  rond ;  il  suffit  d'y  developper  quelques  pointes 
ou  asperites ;  on  y  parvient  tres-aisement  en  rayant  le  fond  du 
verre  avec  une  pointe  d'acier.  Ces  pointes,  ces  rayures  n'exci- 
tent  pas  1' attention  et  servent  pourtant  fort  bien  a  developper 
la  mousse. 

583.  —  J'ajoute  que  la  temperature  a  beaucoup  d'in- 
fluencesur  la  formation  dela  mousse;  plus  elle  est  haute,  plus 
elle  developpe  le  gaz  carbonique.  Le  vin  frappe  mousse  d'au- 
tant  moins  que  sa  temperature  est  plus  basse ;  on  peut  le 
rendre  entierement  tranquille  en  le  faisant  geler  aux  deux 
tiers  ou  aux  trois  quarts. 

584.  —  A  l'etude  du  petillement  se  rattache  une  question 
assez  interessante  :  celle  des  changements  qui  se  produisent 
dans  la  conductibilite  acoustique  du  vin  de  Champagne  et  des 
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Jiquides  gazeux,  pendant  ou  apres  le  petillement.  Tant  que  le 
liquide  mousse,  tant  que  des  bulles  de  gaz  tres-nombreuses 
sont  disseminees  au  milieu  du  liquide,  la  sonorite  disparait,  au 
moms  pour  un  certain  ordrc  de  vibrations,  pour  les  transver- 
sales.  Lorsqu'on  choque  deux  verres,  comme  pour  trinquer, 
on  produit  un  bruit,  mais  non  un  son  musical ;  qu'on  frappe 
avec  un  autre  objet,  un  couteau,  une  assiette,  et  leresultat  est 
le  meme.  —  Si  le  liquide ,  apres  un  repos  suffisamment  pro- 
longed ne  contient  plus  de  gaz  libre,  et  par  consequent  plusde 
bulles,  il  reprend  sa  conductibilite  reguliere  et  devient  parfai- 
tement  sonore;  le  choque-t-on  de  nouveau,  d'un  coup  sec  , 
il  abandonne  encore  du  gaz  et  perd  cette  sonorite  :  ainsi  de 
suite  un  grand  nombre  de  fois. 

Frotte-t-on  le  verre  sur  les  bords,  avec  le  doigt  ouun  linge 
mouille,  fait-on  naitre  d'autres  vibrations,  les  longitudinales, 
auxquelles  correspondent  des  sons  percants,  il  est  indifferent 
que  le  liquide  contienne  ou  ne  contienne  pas  de  bulles  de  gaz 
en  pareil  cas.  La  sonorite  ne  depend  que  du  verre  lui-meme 
et  n'estpas  sensiblement  moditiee. 

DE   i/EXPLOSION. 

58o.  —  C'est  un  phenomene  bien  connu  :  le  gaz  comprime 
dans  lachambre  dela  bouteille  pousse  violemment  le  bouchon 
aussitot  que  les  ficelles  et  le  fil  de  fer  cessent  de  le  main- 
tenir  :  le  gaz  peut  communiquer  alors  avec  Tatmosphere  :  il 
se  dilate  brusquement  et  fait  naitre  des  vibrations  d'ou  resulte 
le  bruit.  Cette  explosion  amuse  tous  les  convives  :  elle  donne 
comme  des  transes  de  peur  aux  femmes  et  aux  enfants,  et 
cette  peur  fugitive  fait  rire  tout  le  monde  :  le  bouchon  lance 
au  hasard  va  souvent  frapper  le  nez  de  quelque  grave  person - 
nage  et  le  force,  bon  gre,  mal  gre,  de  prendre  part  a  l'hilarite 
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generate  :  c'est  un  jeu  d'enfants  :  mais  les  plus  grands  enfants 
s'y  laissent  prendre,  et  la  gaite  n'a  jamais  manque  son  entree 
quand  elle  Ta  faite  avec  le  champagne.  Tout  le  monde  le  sait, 
la  mousse  est  le  grand  prestige  de  notre  vin,  et  l'explosion  est 
ee  que  la  mousse  offre  de  plus  saisissant. 

586.  —  On  peut  le  dire,  tous  les  efforts  des  negociants 
tendent  a  la  rendre  le  plus  forte  possible  ;  et  bien  que  tout  ne 
depende  pas  d'eux,  il  faut  au  moins,  pour  la  produire,  une 
condition  essentielle,  c'est  que  le  vin  soit  grand  mousseux. 
Nous  examinerons  tout  a  1'heure  ce  qu'on  doit  faire  pour  bien 
remplir  cette  condition;  mais,  pour  le  moment,  voyons 
d'abord  comment  on  peut  a  volonte,  quand  le  vin  a  une  bonne 
mousse,  faire  sauter  le  bouchon  avec  une  explosion  violente, 
ou  le  degager  sans  aucun  bruit. 

587.  —  Pour  que  l'explosion  se  produise,  il  faut  que  le 
bouchon  joigne  parfaitement  sur  toute  la  surface  du  goulot,  et 
que  sa  souplesse  soit  assez  grande  pour  qu'il  remplisse,  a  me- 
sure  qu'il  s'eleve,  les  cavites  qui  peuvent  exister  dans  cette 
surface;  si  le  bouchon  fuyait,  si,  avant  d'atteindre  les  bords  du 
goulot,  il  laissait  un  espace  appreciable  entre  la  bouteille  et 
lui,  le  gaz  s'echapperait  avec  un  leger  sifflement  par  cette  ou- 
verture  et  l'explosion  ne  pourrait  avoir  lieu.  Le  commerce  ne 
neglige  aucun  soin,  ne  recule  devant  aucune  depense,  pour 
avoir  des  bouchons  convenables  :  on  le  comprendra  d'un  seui 
mot  en  disant  que  les  bouchons  coutent  jusqu'a  13  ou  14  cen- 
times. 

588.  —  On  peut  d'ailleurs  aider  le  mouvernent  du  bou- 
chon par  un  coup  de  pouce,  on  le  fait  glisser  un  peu  plus  vite; 
il  s'echappe  brusquement  et  l'expansion  du  gaz  est  plus  fran- 
che  et  plus  vive.  —  II  est  tout  aussi  facile  d'obtenir  un  effet 
contraire  :  en  appuyant  obliquement  sur  le  bouchon  et  le 
maintenant  avec  la  resistance  convenable,  on  laisse  echapper 
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pen  a  peu  le  gar,  et  la  bouteille  se  debouche  ensuite  comme 
une  bouteille  ordinaire. 

589.  — La  ehalcur  favorise  ['explosion  comme  elle  favorise 
les  petillements;  plus  la  temperature  est  haute,  moins  le  gaz 
carbonique  peut  rester  dissous ;  plus  il  s'accumule  par  conse- 
quent dans  la  chambre,  et  exerce  d' effort  sur  le  bouchon  pour 
le  faire  sauter.  —  Le  vin  frappe  ne  produit  ni  petillement  ni 
explosion. 

DES   MOYENS  DE   REGLER   LA   PRODUCTION   DE   LA   MOUSSE. 

590.  —  Examinons  maintenant  ce  qu'on  doit  faire  pour 
amener  le  \in  a  l'etat  mousseux ;  on  a  vu  par  le  calcul  du 
§  573  combien  il  importe  de  connaitre  l'etat  du  vin  au  mo- 
ment du  tirage :  la  fermentation  dans  les  tonneaux  cloit  etre 
assez  avancee  pour  avoir  detruit  les  trois  quarts  au  moins  du 
sucre,  car  nous  verrons  plus  loin  que  les  bouteilles,  meme  de 
premier  choix,  cassent  presque  toutes  lorsque  le  vin  y  deve- 
loppe  et  y  entretient  pendant  longtemps  une  pression  de 
8  atmospheres.  Etudions  done  les  moyens  a  employer  pour 
faire  un  bon  tirage  et  se  mettre  a  1'abri  de  la  casse  des  bou- 
teilles, dont  les  effets  sont  toujours  deplorables. 

o91.  —  11  n'y  a  pas  longtemps  qu'on  possede  une  methode 
vraiment  digne  de  ce  nom  pour  produire  siirement  la  mousse 
et  eviter  presque  aussi  surement  la  casse.  Avant  la  publication 
de  cette  methode  dont  je  vais  parler  tout  a  Fheure,  on  s'en 
tenait  encore  a  bien  peu  pres  a  la  marche  aveugle  dont  on  se 
fera  la  juste  idee  par  le  passage  suivant  que  j'extrais  des  notes 
manuscrites  du  fondateur  d'une  de  nos  meilleures  maisons 
de  Reims.  Ces  notes  remontent  a  1770. 

«  Tant  que  le  vin  de  Champagne  conserve  sa  liqueur,  il 
«  fermente  ou  fermentera  a  chaque  seve,  jusqu'a  ce  qu'il  ait 
«  perdu  sa  liqueur,  et  on  peut  le  mettre  en  mousseux  :  si  on 
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«  n'a  pas  du  vin  propre  pour  1'arrondir,  il  faut  attendre  que  la 
«  liqueur  soit  diminuee  et  que  le  temps  de  la  violente  fermen- 
«  tation  soit  fini ;  si  le  temps  s'avance  vers  la  morte  seve  et 
«  quele  vin  ne  soit  pas  encore  tranquille,il  faut  rompre  lafer- 
«  mentation  en  battant  bien  le  vin  et  par  un  soutirage,  ensuite 
«  coller  et  mettre  en  bouteilles  :  on  evite  par  la  la  casse.  » 

Et  un  peu  plus  loin  : 

« Cela,  au  surplus,  depend  d'une  regie  generate  et 

«  qu'on  peut  suivre  des  le  mois  de  Janvier,  c'est  que  tout  vin 
«  qui  est  le  premier  faconne  sans  etre  verd,  qui  ale  plus  tot 
«  pris  son  gout  de  vin,  qui  s'est  le  plus  tot  depouille  de  salie, 
«  devenu  le  premier  brillant,  doit  etre  tire  le  premier  pour 
«  mousser. » 

Telles  etaient  les  precautions  prises  en  general,  jusqu'en 
1836. 

On  peut  juger  aisement  des  resultats  qu'une  pareille  me- 
thode  devait  fournir  :  lememe  jus  de  raisin,  conduit  aussi  pen 
regulierement,  ne  donnera  pas  deux  fois  le  meme  resultat  en 
\ingt  ans.  Comment  juge-t-on  de  la  disparition  de  liqueur? 
Au  gout?  Mais  rien  n'est  moins  certain  a  cause  de  la  presence 
des  matieres  etrangeres,  et  surtout  du  tartre  et  des  acides,  lac- 
tique,  acetique,  etc.  —  Par  les  areometres,  comme  on  a  pu 
le  faire  plus  tard  (1)  ?  Mais  cela  ne  suffit  pas  encore,  parce  que 
lamatiere  sucree  du  raisin  est  bien  loin  d'etre  la  seule  capable 
de  les  influencer.  —  En  outre,  comment  le  battage  du  vin 
peut-il  rompre  la  fermentation?  On  me  permettra  de  ne  pas 
m'arreter  a  cette  recommandation  etrange. 

D'un  autre  cote,  si  le  vin  avait  bien  perdu  toute  sa  liqueur, 
comment  prendrait-il  la  mousse?  D'oii  viendrait  l'acide  car- 
bonique?  On  n'en  aurait  pas  la  moindre  trace. 

(J)  Leur  invention  est  due  a  Archimcde  (Ann.  de  chim.,XX\ft,  H3) 
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On  devait  roster  ainsi  dans  la  plus  grande  incertitude  et 
avec  la  triste  alternative  de  produire  des  mousses  folles,  c'est- 
a-dire  des  casses  presque  totales,  ou  des  vins  complets,  c'est- 
a-dire  incapables  de  continuer  leur  fermentation  en  bouteilles 
et  de  prendre  la  mousse. 

Les  notes  elles-memes  en  font  foi  :  je  transcris  : 

«  En  1746  j'ai  tire  6,000  bouteilles  d'un  vin  tres-liquo- 
«reux  :  je  n'ai  eu  que  120  bouteilles  de  reste  (1).  » 

a  En  1747  ilavait  moins  de  liqueur  :  j'ai  euun  tiers  de  casse. 

«En  1748  il  etait  plus  vineux  et  moins  liquoreux  :  je  n'ai 
«  eu  qu'un  sixieme. 

«  En  1759  il  etait  plus  rond  et  je  n'ai  eu  qu'un  dixieme  de 
«  casse. 

«En  1766  le  vin  de  Jacquelet  etait  tres-rond  :  je  n'ai  eu 
qu'un  vingtieme  de  casse. » 

592.  —  Je  cite  ces  resultats  parce  qu'ils  donnent  une  juste 
mesure  de  la  difficulty  de  notre  travail.  La  premiere  casse 
est  de  98  pour  100,  la  derniere  de  5,  et  probablement,  en 
cette  derniere  circonstance,  la  mousse  n'avait  rien  de  bien  vif. 
Yoila  le  tableau  fidele  des  scenes  dont  les  caves  champenoises 
etaient  le  theatre  avant  1836,  et  qu'on  y  pourrait  voir  parfois 
encore  aujourd'hui  (2).  Est-il  possible  de  remedier  a  des  con- 
ditions si  facheuses?  Examinons. 

593.  —  En  1836,  un  de  nos  pharmaciens  les  plus  eclaires. 


(i)  Ce  tirage  se  recommande  a  MM.  les  historiographes  du  vin  de  Cham- 
pagne, et  en  particulier  au  spirituel  anteur  de  YEssai  sur  Vhistoire  des  vins 
de  la  Champagne,  M.  Maxime  Sutaine,  qui  ecrit  (p.  90)  :  En  1780,  un  ne- 
gociant  d'Epernay  tira  5  a  6,000  mille  bouteilles,  et  Timportance  de  ce 
tirage  fut  remarquee.  —  Ces  Messieurs  verront  avec  plaisir  que  les  titres 
de  noblesse  du  vin  mousseux  sont  plus  anciens  d'au  mdins  trente-quatre 
ans  qu'ils  ne  l'avaient  era. 

(2)  Nous  avons  ete  appele,en  1850,  a  constater  une  casse  extraordinaire, 
elle  atteignait  96  p.  100  au  moment  de  notre  visite,  et  elle  eontinuait. 
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M.  Francois,  de  Chalons-sur-Marne,  fit  connaitre  une  mc- 
thode  rationnelle.  Cette  methode  «  consisle  dans  une  non- 
ce velle  application  du  gleuco-oenometre  imagine  par  M.  Cadet 
«  Devaux,  constant  et  perfectionne  par  l'ingenieur  Che- 
«  vallier.  » 

Cette  application  consiste  a  reduire  une  bouteille  de  vin 
a  4  onces,  et  a  prendre  le  degre  du  gleuco-oenometre  mar- 
que par  le  produit  de  cette  reduction  ,  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures,  lorsquela  creme  de  tartre  est  cristallisee  (1). 
On  chasse  l'alcool  par  cette  reduction  et  on  ne  conserve  que 
le  sucre  et  quelques  sels  dont  le  poids,  dans  un  egal  volume 
de  liquide,  augmente  la  densite  juste  en  raison  de  leur  quan- 
tity propre. 

594.  —  M.  Francois  s'est  assure  que  lorsqu'une  bouteille 
ainsi  reduite  marque  5  degres  au-dessous  de  zero,  le  vin  ne 
mousse  pas  en  bouteille,  meme  a  une  chaleur  de  20  a  25  de- 
gres. —  Ces  5  degres  represented  la  densite  que  lui  don- 
nent  les  principes  salins  et  un  peu  de  matiere  sucree  tenus  en 
dissolution.  L'auteur  pense  que  l'alcool  empeche  ce  sucre  de 
fermenter  (2) ;  mais  Fannee  suivante  il  revient  sur  ce  point  et 
attribue  les  5  degres  a  certains  sels  et  au  ferment  et  princi- 
palement  a  1'acide  tartrique  (3). 

Nous  examinerons  cette  opinion  tout  a  l'heure,  mais  sui- 
vons  le  detaibdu  procede. 

595.—  Huit  jours  avant  le  tirage  on  ajoutera  du  sucre,  ou 
de  la  liqueur  a  vin,  conformement  au  tableau  suivant  : 

(1)  Traite  sur  le  travail  des  vins  blancs  mousseux,  1837,  p.  19. 

(2)  Nouvelles  observations  sur  la  fermentation,  1836,  p.  11. 

(3)  Traite  de  1837,  p.  22. 
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Degre  du  gleuco-cenometrc  Sucre  a  ajouter  par  225  bouteilles. 

marque  par  la  reduction.         ^- —  ""M— ~"^^,  *  ^mx»  '       ■ — — ^ 

5°  au-dessous  de  0    7  livres  de  sucre  ou    7  bouteilles  liqueur  a  vin  (1). 

6°              —                6  —  6  — 

7°              —                 5  —  d  — 

80—4  —  4  — 

90—3  —  3  — 

JOo               —                 2  —  2  — 

11°              —                 1  —  1  — 

12°              —                0  —  0  — 


Ce  tableau  est  fonde  sur  les  observations  suivantes  de 
M.  Francois  : 

Une  bouteille  conlenant  1  gros  de  sucre  donne  une  mousse  extremement 

faible. 

—  —  2  —  mousse  demi-marchande. 

—  —  3  —  mousse  prononcee  et  sor- 

tant  de  la  bouteille. 

—  —  4  —  mousse  sortant  par  flots. 

—  —  5  —  mousse  violente  et  folle. 

—  —  6  —  mousse  extraordinaire. 

presque  toutes  les  bouteilles  a  6  gros  sont  cassees,  et  celles 
a  5  gros  sont  considerablement  recouleuses. 

D'apres  ces  observations,  il  faut  toujours  amener  le  vin  a 
contenir  au  moment  du  tirage  4  gros  de  sucre  par  bouteille, 
ou  900  gros  par  piece  de  225.  900  gros  represententun  peu 
plus  de  7  livres  de  sucre  (7.03). — Par  consequent,  lorsqu'un 
vin  marque  o  degres  du  gleuco-oenometre,  apres  reduction, 
et  ne  contient  pas  de  sucre,  il  faut  lui  ajouter  les  7  livres 
necessaires. — S'il  marque  8  degres,  c'est  qu'il  contient  encore 
3  livres  de  sucre  naturel  par  piece  :  en  effet,  chaque  degre  du 
gleuco-cenometre  correspond  a  tres-peu  pres  exactement  a 
unelivre  de  sucre  par  piece,  et  par  consequent  il  suffit  d'a- 

(1)  Cette  liqueur  se  compose  en  ajoutant  a  du  vin  autant  de  livres  de 
sucre  candi  que  Ton  veut  faire  de  bouteilles  de  liqueur. 
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jouter  4  livres.  —  Et  de  meme  pour  les  autres  chiffres  du  ta- 
bleau. 

M.Francois  ajoute  encore  pour  les  demi-bouteilles,  de  porter 
le  vin  au  treizieme  degre  du  gleuco-cenometre,  parce  que  la 
fermentation  est  tou jours  moins  active  dans  un  aussi  petit 
volume. 

596.  —  Depuis  la  derniere  publication  de  l'auteur,  celle 
de  1837,  on  a  modifie  tres-legerement  ses  prescriptions,  et 
aujourd'hui  Tusage  est  de  peser  exactement  750  grammes  de 
vin  et  de  les  reduire  a  125  grammes,  c'est-a-dire  au  sixieme. 
On  se  met  ainsi  a  l'abri  des  inegalites  de  contenance  des  bou- 
teilles,  inegalites  qui,  sans  etre  bien  grandes,  atteignent 
pourtant  les  trois  quarts  d'un  decilitre  et  meme  un  peu  plus. 

597.  —  Quant  a  la  maniere  d'operer,  M.  Francois  n'indi- 
que  pas  de  precaution  particuliere  :  il  operait  la  reduction  a 
feu  nu  probablement,  car  il  ne  parle  de  bain-marie  ni  en  1836 
ni  en  1837;  il  marque  seulement  le  temps  de  la  reduction,  et 
[e  porte  d'une  heure  a  une  heure  etdemie  (1 ),  ce  qui  an  nonce 
1'emploi  d'un  feu  nu  rnais  doux. 

598.  —  II  est  necessaire  d'operer  au  bain-marie  si  Ton  ne 
veut  s'exposer  a  des  erreurs.  L' operation  dure  plus  longtemps, 
de  trois  a  quatre  heures;  mais  en  realite  l'operateur  y  gagne 
beaucoup,  meme  sur  le  temps.  En  effet,  la  reduction  a  feu  nu 
necessite  une  surveillance  continuelle,  tandis  que  le  bain- 
marie  ne  fait  courir  aucun  risque  et  peut  etre  abandonne  a  lui- 
meme  pendant  les  trois  ou  quatre  heures  necessaires  a  l'eva- 
poration  complete.  II  faut  une  heure,  au  moins,  d'une  occupa- 
tion assidue  pour  operer  directement  sur  le  feu  ;  quelques 
minutes  sufhsent  pour  dinger  la  reduction  au  bain-marie. 

Yoici  la  marche  a  suivre  :  on  etablit  sur  un  fourneau  quel- 

{{)  Xouvelles  observations,  1836,  p.  12. 


Fig.ti. 
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conque,  F,  line  casserole  C  munie  d'un  tube  M  (1 ),  remplie  aux 

deux  tiers  d'eau,  et  soute- 

nue  par  un  triangle  t.  On 

place  sur  la  casserole  une 

capsule   de    porcelaine  A, 

contenant  750  grammes  de 

vin  a  essayer,   peses  tres- 

exactement :  on  fait  bouillir 

leau,  et  si  Ton  a  mis  assez 

de  charbon  dans  le  four- 

neau,  si  Ton  a  dispose  sa 

porte  a  une  hauteur  eonve- 

nable,  on  peut  s'absenter 

pendant  trois  heures  sans 

crainte ;    au    bout   de    ce 

temps,  un  coup  d'oeil  fait  voir  si  la  reduction  est  assez  avan- 

cee,  ou  s'il  faut  la  continuer. 

Lorsqu'on  a  ramene  le  liquide  au  poids  de  125  grammes  a 
peu  pres,  on  enleve  la  capsule,  on  l'essuie  et  on  la  porte  sur 
la  balance  ;  rarement  son  poids  est  exact,  il  est  ou  trop  grand 
ou  trop  petit.  S'il  est  trop  grand,  on  continue  l'evaporation ; 
s'il  est  trop  petit,  on  ajouteavec  precaution  un  peu  d'eau  de 
riviere,  ou  de  pluie,  ou  mieux  d'eau  distillee,  de  maniere  a 
faire  125  grammes. 

599.  — On  verse  alors  le  residu,  mele  soigneusement  avec 
Teau  qu'on  vient  d'ajouter,  dans  une  eprouvette  a  pied  (sem- 
blable  a  celle  de  la  figure  2),  haute  de  25  centimetres  et  large 
de  25  millimetres ;  on  couvre  cette  eprouvette,  ou  mieux  on 
la  ferme  avec  un  bouchon,  et  on  l'abandonne  pendant  vingt- 

(1)  Ce  tube  a  ete  omis  sur  la  gravure  :  il  est  soude  a  la  soudure  forte 
immediatement  sous  le  bourrelet  de  la  casserole;  on  lui  donne  o  centimetres 
de  longueur  et.  15  a  20  millimetres  de  diametre. 

-2  7 


418  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  Y1NS. 

quatre  heures.  Le  residu  se  trouble  en  refroidissant  et  laisse 
deposer  la  majeure  partie  de  son  tartre  :  le  gleueo-oenometre 
indique  alorsledegre  convenable,  celui  d'apres  lequel  on  me- 
sure  le  sucre  a  ajouter. 

En  quoi  consiste  le  gleueo-oenometre  ?  e'est  encore  un  flot- 
teur  de  verre  comme  l'alcoometre  et  le  densimetre  [fig.  42). 
Ce  n'est  qu'un  areometre  de  Baume,  d'une  construction  spe- 
ciale.  Ainsi  ses  degres  sont  ceux  de  Baume.  On  les  obtient  de 
la  maniere  suivante  :  on  met  l'instrument  dans  de  l'eau  avant 
que  son  extremite  A  soit  fondue,  et  on  verse  du  mer- 
cure  dans  la  boule  inferieure  jusqu'a  ce  que  le  milieu 
i  de  la  tige  affleure  l'eau  ;  on  marque  soigneusement 
ce  point  d'affleurement,  qui  est  le  0  du  flotteur. 
On  se  procure  en  second  lieu  1 5  grammes  de  sel 
ordinaire  (chlorure  de  sodium)  bien  pur  et  bien  sec, 


5- 


et  on  verse  ces  15  grammes  dans  uri  flacon  a  l'emer 


u 


renfermant  juste  85  grammes  d'eau.  On  agite  de 
maniere  a  faire  fondre  le  sel ;  quand  il  est  dissous 
completement,  on  a  100  grammes  d'eau  salee  a 
15  p.  100  (1).  On  verse  cette  liqueur  dans  une 
eprouvette  bien  seche,  et  on  y  fait  flotter  l'instru- 
ment bien  sec  aussi ;  la  tige  doit  rester  alors  presque 
tout  entiere  au-dessus  de  l'eau  salee  qu'elle  affleure 
pres  du  point  B;  on  marque  attentivement  le  nou- 
veau  point  d'affleurement  et  on  inscrit  les  chiffres  0 
Fig.  42.  et  15  sur  le  papier  contenu  dans  la  tige,  en  laissant 
entre  eux  la  distance  trouvee  entre  les  points  d'affleurement. 
Le  chifTre  15  represente  le  15e  degre  inferieur.  On  divise 
en  15  parties  egales  l'espace  compris  entre  le  0  et  ce  15e  de- 
gre. Ces  parties  egales  forment  les  degres  inferieurs.  Quant 

(i)  11  est  bon  d'en  preparer  davantage,  loO  grammes  de  sel  et  850  d'eau 
pour  1,000  grammes. 
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aux  degres  superieurs,  on  les  obtient  de  suite  en  tracant  au- 
dessus  du  0  des  divisions  egales  a  celles  qu'on  vient  d'obtenir 
au-dessous. 

Les  divisions  superieures  marquent  les  degres  de  legerete 
du  liquide,  lorsqu'au  lieu  de  sucre  il  renferme  de  l'alcool.  — 
On  avait  fait  autrefois  un  cenometre  contenant  seulement  ces 
degres  superieurs,  et  un  deuxieme  instrument,  un  gleuco- 
melre,  contenant  les  degres  inferieurs.  Le  premier  devait  ser- 
vira  etudier  les  vins  (oTvo?),  le  second  a  etudier  les  mouts- 
{rXeuxoc,  vin  doux,  vin  sucre).  —  Cadet  de  Vaux  a  reuni  les 
deux  echelles  sur  le  meme  instrument  et  en  a  fait  un  glenco- 
cenometre. 

600.  —  Lorsqu'il  s'agit  d'une  reduction,  le  gleuco-ceno- 
metre  n'est  utile  que  par  ses  degres  inferieurs;  et  la  premiere 
question  qui  se  presente,  c'est  de  connaitre  a  quelles  propor- 
tions de  sucre  dissous  correspondent  ces  degres. 

Pour  resoudre  cette  question,  il  faudrait  faire  des  solutions 
de  sucre  de  raisin  dans  l'eau  pure,  en  pesant  exactement 
l'eau  et  le  sucre  employes,  et  voir  a  quel  degre  de  l'instru- 
ment  correspondent  ces  dissolutions  threes.  Mais  cela  n'est 
pas  possible,  parce  qu'on  ne  sait  pas  obtenir  le  sucre  de  raisin 
d'une  purete  suffisante.  On  est  oblige  d'admettre  que  le  Su- 
cre de  raisin  a  la  meme  densite  que  le  sucre  ordinaire,  et 
qu'il  augmente  autant  la  densite  de  l'eau  en  s'y  dissolvant, 
comme  nous  Favons  admis  plus  haut;  en  partant  de  cette 
supposition,  qui  n'est  pas  tout  a  fait  exacte,  on  peut  etudier 
le  gleuco-oenometre  dans  les  solutions  de  sucre  ordinaire. — 
Cette  etude  a  ete  faite  en  determinant  les  densites  de  ces  so- 
lutions ,  et  passant  des  densites  aux  degres  du  gleuco-oeno- 
metre, qui  n'en  sont  qu'une  expression  particuliere.  —  On 
trouve  ainsi,  d'apres  les  resultats  de  M.  Payen  (§  353)  : 
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1 1 

DEGRES 

SUCRE 

SUCRE 

dn 

DENSITES. 

dans  100  litres 

contenu  dans  1  piece  de  vin 

|    GLEUCO-OENOMETRE. 

DEil       SUCREE. 

DE    200    LITRES. 

kil. 

kil. 

1 

1.007 

1.5 

0.5 

2 

1.014 

3.3 

1.1 

;j 

1.021 

5.0 

1.7 

4 

1.029 

6.6 

2.2 

5 

1-036 

8.2 

2.7 

6 

1.044 

9.8 

3.3 

7 

1.051 

11.4 

3.8 

8 

1.059 

13.2 

4.4 

9 

1  .067 

15.0 

5.0 

10 

1.075 

1G.7 

5.6 

11 

1.083 

18.5 

6.2 

12 

1.091 

20.2 

6.7 

13 

1.099 

22.0 

7.3 

14 

1.108 

24.0 

8.0 

15 

1.117 

26.0 

8.7 

J  6 

1.125 

27.9 

9.3 

17 

1.134 

29.8 

9.9 

On  voit  d'apres  ce  tableau  que  le  1 2e  degre  du  gleuco-oeno- 
metre  correspond  a  la  densite  1  .091  et  a  l'existence  de  20kil2 
de  sucre  dans  100  litres  d'eau  sucree. 

601.  —  Nous  admettrons  que  le  produit  de  la  reduction  a 
125  grammes  contient  cette  proportion  de  sucre  de  raisin,  et 
le  \in  qui  a  ete  soumis  a  la  reduction  sera  regarde  par  con- 
sequent comme  contenant  seulement  3kil37  par  hectolitre,  ou 
6kil74  par  piece  ordinaire  (200  litres). 

Nous  serons  conduit  par  la  presque  exactement  au  raeme 
resultat  queM.  Francois.  En  effet,  lorsque  le  vin  ne  marque 
pas  plus  de  5  degresdu  gleuco-oenometre  (apres  reduction),  la 
mousse  ne  s'y  developpe  point ;  les  sels,  le  tannin,  les  acides 
qu'il  renferme  equivalent  alors  a  2kil7  de  sucre.  Si  Ton  veut 
porter  a  12  degres,  il  faut,  d'apres  notre  tableau,  mettre 
dans  chaque  piece  6kil7  —  2.7  ou  4  kilogrammes  juste,  tan- 
dis  que  M.  Francois  indique  alors  7  bouteilles  de  liqueur,  ou 
3kil  5  de  sucre.  La  difference  tient  a  ce  que  cet  habile  pharma- 
cien  operait  la  reduction  un  peu  differemment,  et  a  ce   qu'il 
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indiquait  les  quantites  de  sucre  pour  des  pieces  de  225  bou- 
teilles  au  lieu  de  250.  Tout  le  monde  sait,  parmi  les  mar- 
chands  de  vin,  qu'il  faut  toujours  mettre  un  peu  plus  de  sucre 
que  n'en  indique  M.  Francois,  pour  obtenir  le  degre  voulu. 
602.  —  II  faut  done  remplacer  le  tableau  de  la  page  415 
par  le  suivant  : 

Degre  du  gleuco-oenometre                           Sucre  a  ajouter  par  piece  de  200  litres, 
marque  par  la  reduction.         r^- — "^ —-^ 

5°  au-dessous  de  0    4     kil.  de  sucre  ou  8    bouteilles  de  liqueur  (1). 

6°  —  3.4  —  G.8  — 

7°  —  2.9  —  5.8  — 

8°  2.3  —  4.6  — 

,9°  —  1.7  —  3.4  — 

10°  —  1.1  —  2.2  — 

11°  0.5  --  1.0  — 

12°  —  0.0  —  0.0  — 

605.  —  Nous  pouvons  calculer  tres-approximati\ement  la 
quantite  de  gaz  qui  sera  developpee  dans  les  bouteilles  parune 
fermentation  complete.  En  admettant,  avec  M.  Francois,  que 
les  matieres  correspondantes  au  5e  degre  du  gleuco-oenometre 
ne  prennentaucune  part  a  la  fermentation,  et  que  les  4  kilogr. 
de  sucre  ajoutes  pour  atteindre  le  12e  degre  forment  seuls  de 
l'acide  carbonique,  on  trouve  que  chaque  bouteille  recoit 
16  grammes  de  sucre  capables  de  fournir  8§r234  d'acide  car- 
bonique gazeux.  Comme  1  litre  de  gaz  pese  lgr88  a  -+-  15  de- 
gres,  ces  8§r234  represented  4IU38  de  gaz  a  +  15  degres.  Si 
nous  admettons  que  notre  vin  ait  la  composition  indiquee  plus 
haut  (§  573)  et  que  100  centilitres  dissolvent  99centil2384  de 
gaz,  nous  trouverons  que  nos  80  centilitres,  contenus  dans 
une  bouteille,  en  dissolvent  87.39,  et  que  la  pression  develop- 
pee  est  de  5  atmospheres  4  dixiemes.  —  C'est  justement  la 

(I)  11  est  bo-n  de  faire  la  liqueur  a  raison  de  500  grammes  par  litre  au 
lieu  de  la  bouteille;  alors  les  mesures  du  tableau  pour  la  liqueur  sont  ex- 
primees  en  litres  et  decilitres. 
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pression  obtenue  dans  tous  les  tirages  faits  a  12  degres  du 
gleuco-oenometre  dans  les  circonstances  les  plus  ordinaires(l). 

604.  —  Cette  methode  a  ete  un  grand  progres ;  elle  permet 
de  faire  les  plus  forts  tirages  presque  sans  crainte  de  la  casse  : 
en  la  faisant  connaitre,  son  auteur  a  rendu  Tun  des  plus 
grands  services  que  l'industrie  des  vins  mousseux  ait  jamais  pu 
obtenir,  et  que  la  chimie  seule  puisse  rendre.  Le  nom  de 
M.  Francois  est  on  ne  peut  plus  justement  honore  en  Cham- 
pagne. 

605.  —  Cependant,  comme  les  meilleures  choses,  le  pro- 
cede  Francois  n'est  pas  sans  inconvenients :  la  casse  n'a  pas 
encore  disparu  des  caves  de  la  Champagne  et,  de  temps  en 
temps,  des  exemples  de  ses  desastres  viennent  encore  exciter 
F attention.  Bien  que  toutes  les  precautions  paraissent  avoir 
ete  prises  avec  les  plus  grands  soins,  et  bien  que  Vessai  du  vin 
ait  ete  fait  par  des  reductions  repetees,  on  observe  encore  des 
casses  de  40  p.  100  ou  meme  davantage. 

11  y  a  beaucoup  de  raisons  admissibles  pour  expliquer  ces 
couteux  accidents.  Le  plus  souvent,  la  maison  qui  les  subit 
n'a  pas  fait  sa  reduction  avec  les  soins  convenables;  mais,  en 
dehors  de  cette  cause  et  d'autres  dont  nous  parlerons,  il  faut 
dire  que  le  procede  lui-meme  est  un  peu  defectueux. 

La  reduction  admet  deux  bases  principales :  la  premiere,  que 
tout  vin  qui  marque  5  degres  du  gleuco-oenometre  (apres  To- 
peration  Francois)  ne  prendraitaucune  mousse;  la  deuxieme, 
que  le  sucre  est  le  seul  element  dont  on  doive  tenir  compte 
dans  revaluation  des  pressions  creees  par  le  developpement 
de  Facide  carbonique.  —  Ces  deux  bases  ne  sont  pas  assez 


ngoureuses. 


606.  —  Lorsqu'un  vin  marque  5  degres  au  gleuco-cenome- 

(1)  Le  commerce  a  pu  s'en  assurer  depuis  un  an,  grace  a  notre  aphro- 
metre  (voyez  dans  la  troisieme  Partie). 
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tre,  apres  reduction,  les  matieres  qu'il  renferme  ne  peuvent  pas 
toujours  etre  considerees  comme  inactives  :  elles  le  sont  ordi- 
nairement;  mais  il  arrive  parfois  que  ces  matieres  conliennent 
du  sucre  parfaitement  pur  et  fermentescible,  dont  le  procede 
ne  tient  aucun  comple.  Premiere  cause  d'erreur. 

En  second  lieu,  c'est  une  faute  evidente  de  ne  s'occuper 
exelusivement  que  du  sucre  pour  mesurer  la  pression  a  la- 
quelle  on  pourra  parvenir  dans  la  bouteille.  J'ai  montre  plus 
haut  (§  569)  comment  la  nature  du  liquide  peut  changer  ces 
pressions,  suivant  la  facilite  plus  ou  moins  grande  avec  laquelle 
ce  liquide  peut  dissoudre  l'acide  carbonique :  on  doit  done 
observer,  et  on  observe  bien,  pour  la  meme  quantite  de  sucre, 
des  pressions  moins  ou  plus  fortes. 

En  d'autres  termes,  il  ne  suffit  pas  de  connaitre  uniquement 
la  dose  du  sucre  contenu  dans  le  vin  au  moment  du  tirage, 
ou  de  faire  la  reduction,  operation  fondee  sur  1' evaluation 
pure  et  simple  de  ce  sucre  et  qui  n'est  pas  suffisamment  exacte, 
d'ailleurs,  quand  on  opere  comme  M.  Francois  :  —  il  faut 
mettre  autant  de  soin  a  bien  connaitre  la  composition  du  vin, 
d'abord  pour  le  sucre,  en  se  servant  d'un  procede  qui  le  fasse 
bien  mesurer,  ensuite  sous  le  rapport  de  1'alcool  et  des  acides, 
a  cause  de  la  grande  influence  exercee  par  ces  corps  sur  la 
solubilite  du  gaz  carbonique,  comme  on  le  voit  aisement  dans 
les  tableaux  des§§  570  et  571. 

(301. —  A  cet  egard,  on  doit  preferer  au  systeme  Francois 
une  methode  employee  depuis  quelques  annees  en  Cham- 
pagne et  qui  a  ete  conseillee,  m'a-t-on  dit,  par  un  pauvre 
opticien  ambulant  qui,  pendant  un  sejour  a  Epernay,  trouva 
ce  moyen  pour  debiter  les  pese-vins  dont  il  etait  surcharge. 
—  Quoi  qu'il  en  soit,  cette  methode  consiste  a  essayer  tout 
directementle  vin  au  pese-vin,  ou  meme  au  gleuco-oenometre, 
et  a  mesurer  le  sucre  qu'il  faut  lui  ajouter  pour  faire  flotter 
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l'instrument  au  zero.  Cette  methode  presente  plusieurs  avan- 
tages.  —  Examinons  d'abord  son  principe. 

608.  —  Le  vin,  au  moment  du  tirage,  a  perdu  la  plus 
grande  partie  de  son  sucre  par  la  fermentation  en  tonneaux ; . 
le  gleuco-oenometre  s'y  enfonce  a  plusieurs  degres  au-dessus 
du  zero.  En  ajoutant  du  sucre,  on  augmente  sa  densite  et  on 
peut  ramener  cette  densite  juste  a  celle  de  1'eau  ,  condition 
dans  laquelle  le  zero  de  l'instrument  affleure  le  niveau  du  li- 
quide. 

Mais  comment  cette  addition  de  sucre  sera-t-elle  justement 
convenable  pour  developper  dans  les  bouteilles  toute  la  mousse 
desirable  et  ne  pas  offrir  d'excedant,  ce  qui  produirait  la  casse, 
ou  de  manque,  ce  qui  ne  donnerait  pas  une  mousse  suffisante? 
C'est  ce  que  Ton  peut  aisement  comprendre.  —  Le  vin  ou 
plutot  le  melange  de  vin  adopte  pour  faire  les  mousseux  se 
trouve  toujours,  a  tres-peu  pres,  de  la  meme  richesse  en  al- 
cool,  de  11  a  12  p.  100;  les  autres  elements  se  trouvent 
aussi  dans  la  meme  proportion  :  si  done  on  mesure  la  quantite 
dont  le  gleuco-oenometre  plonge  dans  le  liquide  au-dessus  de 
zero,  c'est  le  restantde  sucre  qu'on  evalue  en  realite:  car  plus 
il  en  reste,  moins  l'instrument  s'enfonce.  De  plus,  le  cal- 
cul  montre  que,  pour  ramener  au  zero  du  gleuco-oenometre 
un  vin  contenant  11  a  12  centiemes  en  volumes  d'alcool, 
il  faut  juste  la  proportion  de  sucre  necessaire  pour  donner 
la  bonne  mousse,  e'est-a-dire  celle  que  M.  Francois  a  deter- 
mined, celle  qui  donne  a  la  reduction  les  12  degres  du  gleuco- 
oenometre  (1).  —  C'est  la  remarque   faite  par  M.  X , 

(i)  12  volumes  d'alcool  sur  100  volumes  de  vin  reduiraient  la  densite  de 
16  milliemes  (voyez  le  tableau  de  la  page  43).  Tandis  que  la  densite  de 
l'eau  pure  est  1000,  une  addition  de  12  centiemes  d'alcool  abaisse  ladensite 
jusqu'a  984.  Mais  si  Ton  ajoute  du  sucre  en  assez  grande  proportion  pour 
dormer  au  produit  de  la  reduction  la  densite  correspondante  au  12e  degre 
du  gleuco-oenometre,  e'est-a-dire  1.091,  il  est  clairquele  vin  ne  recevraque 
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dont  on  a  reconnu  la  juslesse  par  une  experience  cleja  longue. 

609.  —  Cette  methode  a  des  a\antages  :  elle  ne  donne  pas 
Fembarras  de  la  reduction,  qui,  sans  etre  une  operation  dif- 
ficile, exige  des  soins  plus  minuiieux  et  plus  de  temps;  elle 
a  au  moms  autant  d"exactitude,  sinon  plus,  et  elle  fait  direc- 
tement  connaitre  la  quantite  du  sucre  que  Ton  doit  ajouter 
dans  la  cuvee.  —  Elle  peut  donner  beaucoup  de  precision  en 
determinant  d'abord  la  veritable  ricbesse  en  alcool(l).  — 
Cependant,  meme  sans  cette  determination,  elle  peut  rester 
et  elle  reste  tres-precise ;  si  l'alcool  du  vin  est  au-dessus  de 
12  centiemes,  il  faut  ajouter  un  peu  plus  de  sucre  pour  ra- 
mener  a  zero  du  gleuco-oenometre;  on  produira  done  plus 
d'acide  carbonique,  mais  en  meme  temps  le  vin  dissoudra 
mieux  cet  acide  et  la  pression  ne  sera  pas  augmentee. 

610. —  Les  deux  methodes  conservent,  du  reste,  undefaut 
assez  grave  :  elles  netiennent  ni  l'une  ni  F  autre  assez  compte 
des  matieres  etrangeres,  et  notamment  des  acides  libres.  On 
peut  voir,  dans  le  tableau  de  la  page  401,  combien  Facide 
tartrique  influe  sur  la  solubilite  de  Facide  carbonique,  et, 
comme  le  moindre  cbangement  de  cette  solubilite  fait  varier 
la  pression  dans  les  bouteilles,  il  est  toujours  important  de 
connaitre  la  veritable  proportion  des  acides  solides  dissous 

le  l/6e  de  ['augmentation  de  density  e'est-a-dire  le  l/6e  de  91  ou  un  peu 
plus  de  15  milliemes.  Sa  densite  sera  done  egale  a  eelle  de  l'eau. 

(1)  En  effet,  on  peut  calculer  aisement  au  moyen  des  tableaux  de  la 
page  43  et  de  la  page  421  les  resultats  suivants  : 


ichesse  alcoolique  en 

Degres  du  gleuco-oenometre 

Proportion  de  sucre  a  obtenir 

volumes. 

auxquels  on  doit  arriver. 

par  piece. 

11  centiemes 

11 

Gkil      2 

12        — 

12.5 

7          2 

13        — 

13.5 

7       G5 

Ainsi  la  quantite  de  sucre  a  employer  differe  notablement  suivant  la  ri- 
chesse  alcoolique,  et  la  methode  fait  connaitre  immediatement  cette  quan- 
tite. 
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dans  le  vin.  —  C'est  la  un  des  points  qui  restent  meconnus 
jusqu'a  present  et  qu'on  a  tort  de  negliger,  car  ces  acides 
influent  beaucoup  aussi  sur  le  gout  du  vin  et  sur  la  propor- 
tion du  sucre  qu'on  doit  y  ajouter  plus  tard  au  moment  de 
I'  expedition. 

611. —  On  devrait  toujours,  au  moment  du  tirage,  faire 
avecles  plus  grands  soins  trois determinations:  1°  celle  de  l'al- 
cool ;  2°  celle  du  sucre;  3°  celle  des  acides.  On  a  vu,  dans  la 
premiere  Partie,  comment  on  peut  e valuer  l'alcool  et  faire  la 
premiere  determination;  j'indiquerai  plus  loin  comment  on 
devrait  faire  les  deux  dernieres.  Je  me  bornerai  a  dire  mainte- 
nant  que  les  meilleurs  vins  clont  j'ai  fait  l'etude,  et  qui  pre- 
senlaient  le  plus  de  qualites  pour  le  bouquet  et  la  mousse,  con- 
tenaient,  en  moyenne,  au  tirage  : 

1°  16  a  18  grammes  de  sucre  par  bouteille  ; 

2°  II  a  12  centiemes  en  volume  d'alcool; 

3°  Assez  d'aeideslibrespour  equivaloir  3  a  5  gr.  d'ac.  sulfur. 

612.  — II  sera  toujours  facile  de  ramener  les  vins  a  ce  type 
par  une  plus  grande  attention  dans  les  coupages.  Connaissant 
la  quantite  d'alcool  et  celle  d'acides  contenus  dans  les  vins  a 
melanger,  il  sera  toujours  facile  de  proportionner  les  elements 
du  melange,  les  differents  vins  qu'on  voudra  reunir,  de  ma- 
niere  a  obtenir  les  resultats  que  je  viens  d'indiquer. 


CHAPITRE  II. 

De  la  fabrication   proprcment  dite. 

615.  — J'examinerai  maintenant  la  serie  des  operations 
par  lesquelles  passe  le  vin  convenablement  prepare  pour  ar- 
river  a  la  mousse  et  aux  meilleures  qualites  commerciales. 

Tout  le  lnonde  sait  aujourd'hui  que  le  vin  de  Cham- 
pagne est  fait  avec  des  raisins  noirs,  que  le  pressurage 
extrait  le  jus  de  ces  raisins  sans  y  faire  entrer  la  couleur 
dont  le  cuvage  seul  rend  l'absorption  facile.  On  introduit 
le  jus  dans  des  pipes  ou  foudres  ou  on  le  laisse  debourber, 
puis  on  le  met  en  tonneaux  jusqu'au  tirage. 

614.  —  Les  tonneaux  qui  contiennent  le  vin  dispose  pour 
le  tirage  ou  la  mise  en  bouteilles  sont  montesau  cellier,  leplus 
souvent,  etlivres  aux  tireurs.  Pour  donner  a  1' operation  toute 
la  rapidite  desirable ,  on  y  ajuste  un  robinet  a  deux  bees 
(fig.  43)  dont  la  clef  sert  aux  deux  bees  a  la  fois;  lorsqu'elle 
rompt  la  communication  avec  l'un  d'eux,  elle  l'ouvre  au  con- 
traire  avec  F  autre,  de  sorte  que  l'ouvrier 
peut  sans  perdre  un  instant  tenir  deux 
bouteilles  au  robinet,  Tune  qui  s'emplit, 
iautre  qu'il  boucheet  qu'il  remplace  par 
une  vide. 

61  o.  —  La  rapidite  des  tirages  est 
une  condition  essentielle  :  l'epoque  est  on  ne  peut  plus  favo- 
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rable  a  la  fermentation,  et,  dans  le  cours  d'une  seule  journee, 
le  vin  d'une  raeme  cuvee  peut  subir  des  changements  nota- 
bles.  II  est  prudent  de  renouveler  chaque  matin  la  determi- 
nation du  sucre  quand  le  vin  travaille  un  peu  fortement  dans 
les  tonneaux. 


DES    BOUTElLLliS. 

* 

616.  —  Les  bouteilles  doivent  etre  choisies  avec  les  plus 
grands  soins.  Aujourd'hui  les  progres  de  la  chimie  ont  permis 
de  connaitre  avec  tant  de  precision  les  elements  du  verre  et  le 
role  de  chacun  d'eux,  que  toutes  les  verreries  fournissent  au 
commerce  des  verres  excellents.  Les  bouteilles  ont  une  grande 
solidite  quand  on  remplit  deux  conditions  principales  :  la 
premiere,  c'est  de  les  composer  toujours  avec  les  memes  ele- 
ments chimiques ;  la  seconde.  c'est  de  leur  faire  subir  un 
recuit  bien  complet. 

617.  —  Sous  le  rapport  chimique,  je  ne  dois  pas  entrer  ici 
dans  de  grands  details  :  je  me  bornerai  a  donner  la  compo- 
sition du  verre  d'une  excellente  bouteille  ,  que  j'ai  analyse, 
apres  avoir  reconnu  sa  resistance  a  la  pression.  Sa  densite 
etaitde  2.684. 

Acide  silicique 58.4 

Potasse 1.8 

Soude 9.9 

Chaux 18.6 

Alumine 2.1 

Oxydede  fer 8.9 

? 0.3 

100.0 

Cette  bouteille  ne  renfermait  pas  de  magnesie.  Jecrois  cette 
remarque  tres-importante  :  deux  mauvaises  bouteilles  m'en 
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ont  presente,  Tune  2.4  p.  100,  l'autre  3.6.  —  Les  silicates 
de  magnesie  ne  donncnt  pas  une  grande  consistance. 

618.  —  La  composition  chimique  a  une  grande  influence 
surla  qualite  des  boutcilles.  Un  accident  celebre  en  Champa- 
gne l'a  montre  clairement.  Une  verrerie  creee  pour  fabriquer 
du  verre  par  un  procede  nouveau  livra  au  commerce  des  bou- 
teilles  chargees  de  sulfures  alcalins ;  toute  une  cuvee  fut  perdue 
par  les  suites  de  Taction  reciproque  du  vin  et  des  sulfures. 
Les  acides  du  vin  degagent  de  1'acide  sulfhydrique,  en  pareil 
cas,  et  changent  le  cliampagne  en  eau  de  Bareges. 

619.  —  Le  recuit  est  une  operation  qui  demande  les  plus 
grands  soins.  II  a  plus  d'influence  que  la  composition  chimi- 
que elle-meme  sur  la  solidite.  On  ne  peuttrop  s'attacher  dans 
les  verreries  a  le  rendre  parfait :  il  faut  d'une  part  le  bien  gra- 
duer,  et  de  l'autre  le  prolonger  le  plus  possible. —  II  est  d'ail- 
leurs  necessaire  de  ne  rien  introduire  dans  le  four  qui  puisse 
agir  sur  le  verre.  II  faut  eviter  avec  la  plus  grande  rigueur  de 
laisser  penetrer  des  chlorures  ou  du  sulfate  de  soude,  qui  est 
presque  toujours  acide,  dans  les  malieres  pulverulentes  qui 
servent  de  lit  aux  bouteilles;  les  chlorures  donnent  de  1'acide 
chlorhydrique  avec  les  moindres  traces  d'humidite;  le  sulfate, 
meme  neutre,  laisse  degager  de  1'acide  sulfureux,  et,  s'il  est 
acide,  il  fournit  de  1'acide  sulfurique,  dont  les  plus  petites 
quantites  suffisent  pour  attaquer  le  verre  a  sa  surface  et  nuire 
du  meme  coup  a  sa  beaute  et  a  sa  force.  II  est  necessaire  en 
outre  que  les  matieres  pulverulentes  ne  soient  pas  une  pous- 
siere  trop  fine  et  ne  contiennent  pas  trop  d'oxydes  metalliques : 
ces  poussieres  salissent  la  surface  du  verre  et  y  forment  une 
croute  presque  indelebile  :  elles  penetrent  en  outre  dans  l'in- 
terieur,  et  s'y  attachent  en  raison  de  la  temperature,  assez  for- 
tement  pour  ne  pas  pouvoir  elre  enlevees  facilement  au  lavage. 
Le  vin  n'a  jamais  sa  plus  belle  apparence  dans  ces  bouteilles. 
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620.  —  Yoici  d'ailleurs  quelles  conditions  generates  les 
bouteilles  doivent  remplir  : 

1°  Elles  doivent  peser  de  850  a  900  grammes. 

2°  Le  verre  doit  etre  d'une  epaisseur  nniforme  dans  tous 
les  points  situes  a  la  meme  hauteur.  II  doit  etre  rond  par- 
tout. 

3°  Elles  ne  doivent  point  etre  bleues,  ni  surtout  irisees,  ce 
qu'on  apercoit  tres-facilement  en  les  mouillant  et  les  regar- 
dant au  soleil  dans  une  position  horizontale  (1). 

4°  Elles  ne  doivent  presenter  aucune  pierre :  il  y  a  tou- 
jours,  en  pareilcas,  des  fentes,  des  etoiles  presque  imper- 
ceptibles,  surtout  si  la  pierre  n'est  pas  noyee  des  deux  cotes 
dans  le  verre,  ce  qui  est  tres-rare. 

5°  L'embouchure  doit  etre  bien  conique  en  s'elargissant 
de  plus  en  plus  a  partir  du  bord  superieur,  mais  tres-faible- 
ment,  pour  retenir  le  bouchon,  ce  qui  facilite  la  conser- 
vation du  vin  et  rend  1'explosion  plus  violente  (a  l'agrement 
du  consommateur). 

621 .  —  Avant  d'introduire  le  vin  dans  les  bouteilles,  il  faut 
lesrincer.  Ce  travail  a  etelongtempsfait  a  la  maniere  ordinaire 
avec  de  l'eau  et  des  plombs.  L' usage  de  ces  derniers  est  tou- 
jours  mauvais  pour  le  vin  mousseux.  Si  les  plombs  sont  en 
plomb  pur,  ils  laissent  souvent  des  trainees  metalliques  dans 
la  bouteille  :  l'eau  ne  peut  les  detruire,  et  dans  le  vin  ce  plomb 
passe  a  l'etat  de  tartrate.  La  quantite  de  metal  n'est  jamais 
capable  d'exercer  une  action  veneneuse,  meme  quand  elle  res- 
terait  tout  entiere  en  dissolution ;  mais  elle  est  presque  com- 

(1)  Beaucoup  de  personnes  attribuent,  meme  aujourd'hui,  cette  irisa- 
sion...  a  la  lune.  C'est  Fhumidite  seule  qui  la  produit :  souvent  dans 
les  verreries,ou  dans  les  maisons  de  vins,  on  conserve  les  bouteilles  en  tas, 
a  la  pluie;  l'eau  finit  par  attaquer  le  verre,  a  la  longue,  et  met  a  nu  sur 
toute  sa  surface  une  couche  tres-mince,  plus  siliceuse  que  le  reste,  et  qui 
occasionne  les  couleurs. 
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pletement  entrainee  dans  le  depot  et  raise  hors  d'etat  de  nuire. 
Cependant  le  vin,  corame  on  le  comprend,  ne  doit  pasmeme 
etre  soupconne,  surtout  de  contenir  un  poison  metallique,  et  par 
cette  raison  seule  on  a  du  renoncer  aux  plombsproprement  dits. 
— Lesplombs  d'etain  ou  de  zinc  ne  sont  pas  eux-memes  sans 
inconvenients.  —  Le  plus  grave  defaut  des  plombs  est  de  Tes- 
ter souvent  dans  les  bouteilles;  ils  se  logent  entre  la  cloche  et 
les  parois  du  fond,  d'ou  il  est  souvent  tres- difficile  de  les  faire 
sortir,  et  s'ils  echappent  a  l'inspection  generate  des  bouteilles, 
le  vin  mis  a  leur  contact  est  entierement  perdu.  II  prend  un 
gout  des  plus  desagreables,  n'offre  pas  de  mousse  sensible  et 
n'est  bon  qu'a  jeter  (1). 

622.  —  On  remedie  convena- 
blement  a  ces  defauts  par  la  ma- 
chine a  rincer  de  M.  Caillet.  La 
piece  principale  de  cette  machine 
est  representee  figure  44  :  la  bou- 
teille  est  saisie  dans  un  orifice  g  au 
milieu  d'une plaque  de  bois  o  qu'on 
tire  a  soi  par  la  poignee  m  pour 
recevoir  le  goulot,  et  qui  serre 
ensuite  le  verre  contre  le  bloquet  b 
en  obeissant  aux  ressorts  rr.  La 
bouteille,  ainsi  maintenue  dans 
une  position  horizontale,  recoit  un 
mouvement  de  rotation  assez  vif 
au  moyen  de  la  poulie  double  p 
dans  laquelle  passe  la  corde  cc\ 

Fig.  44. 

(1)  On  les  fait  sortir  assez  facilement  en  choquant  deux  bouteilles  ren 
versees  dont  on  tient  les  cols  dans  les  mains.  Les  vibrations.,  en  agrandis- 
sant  l'espace  ou  les  plombs  sont  loges,  produisent  ordinairement  leur  chute 
immediate. 
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mise  en  mouvement  par  une  roue  a  manivelle  fixee  sur  Tune 

cles    extremites    de    la    machine. 
Pendant  ce  mouvement,  un  robi- 
net  permet  de   faire  couler  a  sa 
surface  l'eau  d'un  reservoir  supe- 
rieur  en  meme   temps   que  l'ou- 
vriere,  en   appuyant  de  la  main 
gauche  sur  le  gros  fii  de  fer  df 
presse  la  brosse  k  contre  le  verre 
et  promene  de  la  main  droite  la 
hrosse  ux,    dans   Tinterieur    qui 
contient  de  l'eau.  En  quelques  se- 
condes,  la  bouteille  est  rincee  par 
cette  methocle,  oil  Ton  est  affranchi 
du  danger  des  plombs.  —  La  ma- 
chine contient  deux  pieces  toutes 
semblables  sur  le  meme  axe;  V  est 
un  second  bloquet  et  le  reste  n'a 
pas  ete  mis  dans  le  dessin.  Ces 
deux  pieces  sont  accompagnees  de  2,  4  ou  6  autres  formant 
une  batterie  qui  recoit  le  mouvement  de 
la  m£me  corde.  Toutes  les  pieces  sont  eta- 
blies  au-dessus  d'une  cuvette  unique,  en 
plomb  ou  en  zinc,  au  fond  de  laquelle  sont 
des  chassis  volants  en  bois  (fig.  45),  sur 
lesquels  reposent  les  bouteilles  avant  et 
apres  le  lavage. 


Fig.  44. 


DES   BOUCHONS. 


Fi9'  45,  625.  —  Le  vin  doit  etre  de  suite  en- 

ferme  dans  la  bouteille  par  un  bouchon  capable  de  resister  a 
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la  pression  et  a  Taction  des  acides  du  raisin,  dont  la  puis- 
sance constringente  est  tres-grapde.  Pour  atteindre  ce  double 
but,  on  fait  subir  a  un  gros  bouchon  de  3  centimetres  de 
diametre  une  compression  tres-forte  qui  reduit  ce  diametre 
d'un  tiers  au  moyen  d'une  machine  par  laquelle  on  peut  en 
meme  temps  Tenfoncer  dans  la  bouteille;  d'un  autre  cote,  le 
bouchon  est  soumis  d'avance  a  certaines  preparations  desti- 
nees  a  le  rendre  moins  sensible  aux  influences  du  vin. 

Examinons  d'abord  cette  question  des  bouchons,  1'une  des 
plus  importantes  pour  le  travail  des  vins  mousseux. 

Inutile  de  dire  que  le  choix  du  liege  est  fait  avec  tous  les 
soins  imaginables.  II  faut,  d'une  part,  que  les  bouchons  soient 
parfaitement  sains  :  cela  est  necessaire  pour  tous  les  vins,  et 
Test  encore  plus  pour  un  liquide  dont  la  pression  aidera  Tac- 
tion dissolvante  en  le  poussant  jusque  dans  la  profondeur  du 
liege,  et  dans  lequel  on  ne  supporterait  pas  la  moindre  trace 
d'un  faux  gout.  II  faut  surtout  que  les  fibres  possedent  dans 
tous  les  sens  une  elasticity  reguliereet  parfaite,  parce  qu'une 
difference  meme  assez  faible  ne  permet  pas  au  bouchon  de 
rester  cylindrique  et  de  fermer  exactement  la  bouteille,  ce 
qui  est  une  absolue  necessite  dans  le  travail  des  vins  mous- 
seux. 

624.  —  Je  n'entrerai  pas  dans  de  grands  details  a  ce  su- 
jet  :  un  coup  d'oeil  sur  les  principaux  moyens  employes  au- 
jourcThui  suffira  pour  atteindre  le  but  que  je  me  suis  impose. 

La  meilleure  methode  pour  eviter  de  trop  grands  change- 
ments  dans  T  elasticity  du  liege ,  consiste  a  le  soumettre  d'a- 
vance a  des  epreuves  plus  ou  moins  analogues  a  celles  que  le 
vin  lui  fera  subir  plus  tard.  On  est  sur  de  pouvoir  Texposer 
ensuite  a  Taction  dn  vin  sans  alteration  tres-facheuse  :  au 
moins  y  arrive-t-on  dans  un  grand  nombre  de  cas.  —  Non 
dans  tous,  car  il  est  impossible,  avec  un  produit  vegetal,  de 

28 
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se  mettre  a  l'abri  de  toutes  les  irregularites  d' organisation  et 
de  suivre  un  procede  toujours  infaillible. 

625.  —  L'idee  la  plus  rationnelle  consiste  a  faire  subir  au 
liege  Finfluence  dutartre  des  vins.  C'est  ce  que  font  plusieurs 
personnes  :  cependant  le  vin  renferme  d'autres  acides,  no- 
lamment  de  l'acide  lactique,  et  pour  approcher  du  but  le 
plus  possible,  ilseraitbon  de  faire  agirnon  pas  du  tartre  seul, 
mais  du  vin  lui-meme.  On  ne  l'a  jamais  fait,  a  ma  connais- 
sance,  et  pourtant  la  chose  meriterait  grandement  d'etre  es- 
sayee. 

626.  —  Au  lieu  de  faire  agir  du  tartre  ou  du  vin,  quelques 
personnes  ont  voulu  donner  au  liege  une  grande  souplesse, 
sans  detruire  son  elasticity,  par  le  melange  d'un  corps  gras, 
du  suif,  de  l'huile,  etc. 

Pour  faire  comprendre  en  peu  de  mots  ce  qu'on  doit  at- 
tendre  d'une  pareille  marche,  je  me  bornerai  a  decrire  le  re- 
sultat  d'une  experience  que  j'ai  faite  a  la  demande  d'un  ne- 
gotiant de  Reims.  Nous  avons  fait  penetrer  de  l'huile 
d'amandes  douces  dans  des  bouchons  tout  tailles ;  la  penetra- 
tion devant  etre  complete ,  je  fis  secher  les  bouchons  dans 
le  vide  d'une  bonne  machine  pneumatique  (au  moyen  de  l'a- 
cide sulfurique),  et,  lorsque  la  dessiccation  fut  complete,  je  fis 
absorber  l'huile,  dans  la  cloche  meme  de  la  machine,  en  y 
plongeant  les  bouchons  et  faisant  rentrer  l'air  apres  l'immer- 
sion.  Le  resultat  fut  celui  que  beaucoup  de  physiciens  et  de 
mecaniciens  connaissent  :  le  liege  s'imbibe  d'huile  si  profon- 
dement  et  cette  huile  se  trouve  si  bien  emprisonnee  dans 
toutes  les  cavites  cellulaires  du  tissu,  que  les  bouchons  pren- 
nent  une  durete  beaucoup  plus  grande  que  celle  du  bois  et 
peuvent  servir  a  construire  d'excellents  coussinets  pour  les 
axes  des  machines.  On  voit  ce  qu'ils  deviennent  comme  bou- 
chons. 
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Les  personnes  qui  ont  fait  ties  essais  de  ce  genre  se  conten- 
taient  d'immerger  le  liege  dans  de  l'huile  ou  du  suif  fondu 
sansle  faire  penetrer  completcment.  Elles  enlevaient  soigneu- 
sement  le  corps  gras,  ou  au  moins  son  exces,  par  des  frotte- 
ments  de  tissus  capables  de  1' absorber,  ou  meme  par  des 
lavages  au  savon  ou  au  carbonate  de  soude.  En  aucun  cas  ces 
procedes  ne  peuvent  donner  de  bons  resultats  et  tous  ont  et£ 
mis  de  cote. 

627.  —  On  a  mis  a  profit  l'influence  de  la  chaleur;  et  je 
dois  dire  un  mot  des  idees  que  se  font  quelques  personnes  a 
cet  egard.  J'ai  entendu  plusieurs  fois  exprimer  l'opinion  que 
les  defauts  du  liege  viennent  d'un  defaut  de  maturite,  ce  qui 
est  vrai  dans  une  certaine  limite;  mais  que  la  chaleur  peut 
y  remedier  promptement,  pourvu  qu'elle  soit  assezelevee.  Ce 
dernier  point  est  completement  faux.  —  Quand  on  soumet  le 
liege  a  la  chaleur  de  l'eau  bouillante,  a  celle  de  la  vapeur,  sous 
une  ou  plusieurs  atmospheres,  ou  a  la  temperature  plus  haute 
d'un  four  de  boulanger.  etc.,  etc.,  la  maturite  du  liege  ne 
peut  rien  gagner,  et  si  Ton  augmente  sa  souplesse,  c'est  tout 
simplement  parce  que  l'eau  bouillante  ou  la  vapeur  peuvent 
dissoudre  certaines  matieres  interposees  dans  le  tissu  vegetal 
et  qui  augmentent  sa  consistance  dans  certains  points. 

628.  —  Le  mieux,  pour  donner  au  liege  toutes  les  qualites 
desirables,  est  de  le  soumettre  en  meme  temps  a  Faction  du 
vin  et  a  celle  de  la  chaleur.  On  peut,  si  Ton  veut,  se  borner 
a  Temploi  du  tartre  au  lieu  de  vin,  et  traiter  successivement 
les  bouchons  par  des  solutions  bouillantes  de  tartre,  puis  par 
la  vapeur  a  une  certaine  pression.  Beaucoup  de  bouchons 
sont  prepares  aujourdhui  a  la  vapeur  et  donnent  de  bons  re- 
sultats. —  Le  tartre  des  vins  rouges  communique  au  liege 
une  teinte  rosee  qui  est  recherchee. 

629.  —  Les  inconvenients  de  tout  genre  attaches  al'emploi 
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de  mauvais bouchons  ont  suscite  millerecherches  poury  reme- 
dier.  Je  vais  indiquer  les  principales :  toutes  ont  ete  sans  succes. 
Les  unes  ont  echoue  par  des  causes  faciles  a  reconnaitre. 
Toutes  meritent  de  r attention,  ne  fut-ce  que  comme  cet  ob- 
servatoire  mal  construit  dont  Arago  disait :  «  qu'il  rendrait  au 
«  moins  le  service  de  montrer  la  necessite  de  n'en  plus  faire 
«  de  semblables.  » 

650.  —  Une  idee  assez  simple  consiste  a  couper  tous  les 
bouchons  en  deux,  et  a  les  re  faire  de  deux  moities  diffe  rentes, 
en  les  collani  avec  de  la  gutta-percha,  sans  autre  attention.  Les 
bouchons  prepares  de  cette  maniere  doivent  etre,  en  general, 
meilleurs  que  les  bouchons  d'une  seule  piece.  Ceux  dont  les 
fibres  sont  disposees  irregulierement  et  peuvent  donner  des 
recouleuses,  ont  cette  mauvaise  disposition  dans  toute  leur 
longueur;  en  remplacant  une  de  leurs  moities  par  celle  d'un 
autre  bouchon,  il  semble  assez  naturel  d'esperer  corriger  leur 
defaut.  —  Cependant,  comme  le  bouchon  n'entre  pas  a  plus 
de  moitie  dans  la  bouteille,  le  correctif  doit  etre  imparfait,  et 
1' experience  prouve  en  effet  sa  complete  insufiisance.  — 
D'ailleurs  la  matiere  collante,  la  gutta-percha,  malgre  tous 
les  soins  mis  a  sa  preparation,  n'est  pas  d'une  innocuite  sa- 
tisfaisante  pour  le  vin  ;  elle  lui  communique  un  gout  particu- 
lier  et  desagreable.  Et  par  consequent,  la  fabrication  de  ces 
bouchons  n'est  pas  facile,  car  la  gutta-percha  ne  saurait  etre 
aisement  remplacee.  Quand  bien  meme  cette  fabrication  de- 
vrait  conduire  a  des  resultats  certains,  elle  offrirait  encore  des 
obstacles  trop  grands  pour  la  laisser  economique. 

On  a  fait  les  bouchons  en  reunissant  des  moities  de  bou- 
chons fendus  suivant  leur  longueur,  et  les  collant  toujours  a 
la  gutta-percha.  Les  inconvenients  restent  les  memes. 

651.  —  Une  autre  idee  tres-simple  et  tres-ingenieuse,  due, 
m'assure-t-on,  a  M.  Jacquesson,  consiste  a  creuserle  bou- 
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chon  clu  c<jte  destine  a  entrer  dans  la  bouteille,  de  maniere  a 
laisser  sur  le  pourtour  un  anneau  de  2  ou  3  millimetres 
d'epaisseur  sur  4  ou  5  de  hauteur.  On  peut  esperer  de 
cette  disposition  1' adherence  parfaite  sur  le  verre  de  l'an- 
neau  du  bouchon,  raerae  le  plus  irregulierement  developpe 
pendant  sa  vegetation.  Le  gaz  carbonique  doit  produire  dans 
la  cavite  un  effet  tout  semblable  a  celui  des  gaz  de  la  poudre 
dans  la  chambre  des  balles  cylindro-coniques  :  il  doit  presser 
l'anneau  avec  une  force  assez  grande  pour  en  comprimer  les 
fibres  an  point  de  ne  plus  trouver  de  passage  entre  ces  fibres, 
et  de  s'emprisonnerlui-meme  hermetiquement.  Mais  le  liege 
se  prete  mal  a  ces  vues  theoriques  ;  si  les  bords  extremes  de 
Fanneau  sont  comprimes  energiquement  sur  le  verre,  la  partie 
superieure  de  cet  anneau  n'eprouve  pas  la  meme  compression, 
et  c'est,  par  consequent,  comme  si  l'anneau  n'existait  pas.  Les 
bouchons  prepares  d'apres  cette  idee  n'ont  pu  produire  des 
resultats  utiles,  et  leur  fabrication  est  tout  a  fait  abandon  nee. 

632.  —  On  a  fait  des  bouchons  en  caoutchouc. 

Les  uns  massifs ;  ils  ont  ete  abandonnes  par  de  nom- 
breuses  raisons.  Le  caoutchouc  devient  dur  par  le  froid,  et 
cesse  de  presenter  l'elasticite  qui  fait  son  merite.  D'un  autre 
cote,  la  chaleur  le  rend  parfois  \isqueux,  a  la  longue,  et  il 
perd  alors  en  meme  temps  son  elasticite  et  sa  fermete.  De 
plus?  le  caoutchouc  est  difticilement  amene,  dans  sa  prepara- 
tion, a  un  etat  de  purete  suffisante  pour  ne  donner  aucun 
gout  au  vin,  apres  un  contact  prolonge. 

655. — On  a  propose  d'autres  bouchons  de  caoutchouc:  c'e- 
taient  des  cylindres  creux  formes  d'une  feuille  de  la  matiere 
elastique,  d'un  ou  deux  millimetres  d'epaisseur,  qu'onremplis- 
sait  de  coton  carde.  Si  des  bouchons  de  cette  espece  pouvaient 
offrir  une  elasticite  tres-reguliere  et  une  absence  complete  de 
mauvais  gout,  ils  rendraient  un  grand  service,  vainement 
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attendu  jusqu'a  present  des  bouchons  de  liege  et  de  tous  les 
systemes  de  bouchage  acceptables  en  Champagne.  lis  evite- 
raient  parfaitement  toute  fuite  de  vin  ou  de  gaz  et  resteraient 
pourtant  doues  d'une  faculte  necessaire,  celle  de  se  preter  a 
l'explosion  au  moment  de  l'enlevage  des  ficelles  et  du  lil  de 
fer.  De  nouveaux  essais  pourraient  etre  tentes  a  cet  egard ;  le 
principal  defaut  ne  serai t  plus  leur  odeur,  car  on  peut  faire 
du  caoutchouc  inodore  (sans  soufre).  II  faudrait  seulement 
donner  au  coton  interieur  une  elasticity  stable.  Au  lieu  de 
coton  carde,  ne  pourrait-on  essayer  d'un  tissu  coupe  en  bande 
et  roule?  —  Le  prix  du  bouchon  pourrait  etre  de  13.5  cen- 
times commepour  les  bouchons  de  liege  de  premiere  qualite; 
ou  de  15  centimes,  et  meme  davantage  s'ils  remplissaient  bien 
le  but. 

654.  —  Beaucoup  de  personnes  ont  propose  des  bouchages 
plus  complexes.  Ten  citerai  un  seul  exemple  :  M.  Rouget  de 
l'lsle  coupe  trois  disques  de  liege  L,  L\  L  (fig.  46).  L  et  L' 
sont  coupes  dans  un  bouchon  ordinaire  de  20  millimetres  de 
diametre ;  L"  est  plus  petit,  son  diametre  est 
seulement  de  12  millimetres  ;  il  est  enveloppe 
d'un  anneau  de  caoutchouc  plus  haut  que  le 
liege  de  6  a  8  millimetres  et  epais  de  4  a  5. 
Ces  trois  disques  sont  traverses  par  une  tige 
en  fer  etame  Z  terminee  d'un  cote  par  un  bou- 
ton  b\  et  de  Tautre  par  un  petit  ecrou  &,tous 
deux  etames.  —  Lorsque  l'ecrou  n'est  pas  en 
serrage,  le  caoutchouc  ne  subit  aucune  com- 
pression et  son  diametre  etant  a  peu  pres  celui  de  l'interieur 
des  goulots,  on  peut  faire  entrer  sans  peine  le  bouchon  dans 
une  bouteille  et  mettre  le  bord  superieur  du  caoutchouc  au 
niveau  du  verre.  Si  Ton  tourne  alors  le  bouton  b\  on  peut 
serrer  tres-fortement  le   caoutchouc,   lui   faire  prendre    la 
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forme  representee  sur  la  figure  et  produire  une  fermeture 
hermetique,  suivant  M.  Rouget  de  FIsle.  —  Mais  ce  bou- 
chage  et  tous  ceux  qui  lui  ressemblent  sont  impossibles  a 
cause  d'une  multitude  d'inconvenients  que  les  inventeurs 
les  plus  ingenieux  ne  peuvent  eviter,  lors  meme  qu'ils  les 
prevoient  :  1°  Ce  bouchon  n'est  maintenu  dans  la  bou- 
teille  que  par  V adherence  du  caoutchouc  au  verre;  cette 
adherence  n'est  pas  suffisante  pour  l'empecher  de  ceder  a 
Ja  pression  et  de  s'echapper;  la  section  du  goulot  est  de 
2.5  centimetres  carres ;  le  \in  d' expedition  est  souvent  a 
5  atmospheres  :  supposons-le  seulement  a  4,  c'est  une  pres- 
sion de  10  kilogrammes  sous  le  bouchon,  et  Fadherence  du 
caoutchouc  ne  resisterait  pas.  2°  La  fermeture  est-elle  herme- 
tique comme  l'inventeur  le  croit?  Elle  ne  Test  pas,  et  il  est 
facile  de  le  voir;  il  existe  une  solution  de  continuity  entre 
la  tige  Z  et  le  disque  de  liege  L' ;  sous  la  pression  dont  nous 
venons  de  parler,  ce  passage  suffira  toujours  au  vin,  et  il  ne 
faut  pas  compter  sur  le  disque  inferieur  L'  pour  s'y  opposer, 
car  alors  les  bouchons  de  liege  entiers  seraient  toujours  bons 
et  Ton  n'aurait  besoin  d'aueun  perfectionnement.  3°  Tous  les 
bouchons  formes  de  parties  metalliques  sont  impossibles  par 
ceseul  fait :  un  des  grands  attraits  du  vin  de  Champagne,  c'est 
l'explosion  qui  ne  peut  avoir  lieu  sans  que  le  bouchon  soit 
projete  au  loin.  Dans  un  repas,  le  bouchon  metallique  serait 
desagreable  et  meme  dangereux.  4°  Enfin,  et  ceci  merite  toute 
T attention  des  inventeurs  futurs,  letain  est  ce  qu'on  peut 
imaginer  de  plus  funeste  pour  le  vin  comme  nous  l'avons 
vu  §  190.  II  ne  faut  done  pas  songer  un  seul  instant  a  con- 
server  ce  metal  en  contact  avec  du  vin  mousseux. 

655. —  Les  bouchons  de  lirage  ne  sont  pas  perdus  apres 
le  degorgement  (voyez  plus  loin  cette  operation) ;  bien  que  le 
liege  ait  pris  une  forme  irreguliere  et  soit  froisse  profondement 
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non-seulement  par  1'action  des  ficelles  et  du  fil  de  fer,  mais 
par  celle  du  vin,  bien  que  son  elasticity  soit  detruite  par  la 
rouille  et  les  sels  de  fer  dont  il  est  impregne,  on  peut  le  net- 
toyer  et  le  rendre  capable  de  servir  encore  en  lui  faisant  subir 
une  operation  convenable. 

On  commence  par  laver  les  bouchons,  non-seulement  avec 
de  l'eau,  mais  avec  des  acides  capables  de  dissoudre  l'oxyde  de 
fer  sans  alterer  le  liege  lui-meme.  Le  meilleur  est  l'acide 
oxalique  ou  acide  d'oseille  (ou  acide  de  sucre) .  Get  acide  dis- 
sout  tres-bien  le  fer  et  n'a  pas  d'action  destructive  sur  le  liege 
quand  il  est  pur.  On  fait  une  solution  de  2  a  5  kilogrammes  de 
cet  acide  dans  1 00  litres  d'eau ;  on  y  laisse  plonger  les  bouchons 
pendant  une  quinzaine  de  jours,  puis  on  les  lave  a  grande  eau 
et  on  les  fait  secher.  Si  le  sejour  des  bouchons  dans  la  liqueur 
acide  ne  durait  que  quelques  jours,  les  sels  de  fer  ne  seraient 
pas  enleves  completement,  malgre  1'apparence.  Les  bouchons 
blanchissent  tres-bien  en  deux  jours  ;  mais  en  les  sechant  de 
suite,  ils  redeviennent  noirs  a  la  surface.  Cette  couleur  noire, 
que  les  bouchons  presentaient  d'abord,  est  clue  a  de  l'encre 
formee  par  les  sels  de  fer  et  le  tannin  du  vin,  ou  du  liege  lui- 
meme,  ou  des  lattes  sur  lesquelles  s'appuie  le  goulot  de  la 
bouteille.  Le  bouchon  peut  blanchir  dans  le  liquide  parce 
que  sa  surface  est  completement  lavee,  mais  pour  peu  qu'il 
conserve  de  sel  de  fer  dans  son  epaisseur,  les  lavages  a  grande 
eau  n'entrainent  pas  ce  sel,  et,  au  moment  de  la  dessiccation, 
la  capillarite  le  ramene  a  la  surface  avec  du  tannin,  et  l'encre 
prend  de  nouveau  naissance.  — ■  11  faut  un  long  sejour  dans 
la  dissolution  oxalique,  et  il  est  tres-bon  memede  faire  bouil- 
lir,  pour  atteindre  profondement  les  dernieres  traces  de  fer. 

636.  —  La  difficulty  du  lavage  a  l'acide  oxalique  et  surtout  le 
prix  de  cet  acide  ont  fait  essayer  d'autres  melanges  :  ainsi  quel- 
ques bouchonniers  emploient  des  melanges  d'acide  azotique 
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(eau-forte),  d'acide  chlorhydriquc  (esprit  de  sel),  d'acide  oxali- 
que  et  de  sel  d'oseille  (oxalate  acide  de  potasse).  11  est  toujours 
inutile  de  faire  entrer  l'acide  oxalique  dans  ces  dissolutions 
par  une  raison  bien  simple :  c'est  que  les  deux  premiers  acides, 
en  agissant  sur  du  sel  d'oseille,  prennent  sa  potasse  et  mettent 
son  acide  en  liberte  :or,  le  sel  d'oseille  est  moins  couteux  que 
l'acide  oxalique.  D'un  autre  cote,  ces  melanges  ont  un  incon- 
venient tres-grand ;  s'ils  sont  moins  chersque  l'acide  oxalique, 
ils  ne  respectent  pas  le  liege  comme  lui  et  le  rendent,  au 
contraire,  tres-cassant  Les  bouchons  laves  par  ces  liquides 
sont  bien  reconnaissables ;  ils  se  brisent  au  moindre  effort  et 
n'ont  presque  plus  d' elasticity,  surtout  quand  ils  vieillissent. 
Cela  se  comprend  sans  peine;  l'acide  etendu  d'eau  qui  sert  a 
les  la\er  n'a  pas  immediatement  une  action  bien  sensible  ; 
mais  le  peu  qui  reste  apres  les  lavages  se  concentre  pendant 
ladessiccation,  et  clevient  capable  de  produireune  disorgani- 
sation presque  complete.  Les  acides  vegetaux  n'ont  pas  cette 
puissance  :  mais  les  acides  mineraux  la  possedent  tous  a  un 
haut  degre. 

657.  —  On  emploie  quelquefois  avec  succes  le  protochlo- 
rure  d'etain  (ou  sel  d'etain)  ,etmieux  le  bichlorure  (ou  oxymu- 
riate).  Ces  deux  composes  se  presentent  toujours  avec  un 
exces  d'acide  dans  l'industrie,  et,  par  cette  raison,  ils  sont 
tres-aptes  tous  deux  a  dissoudre  les  sels  de  fer.  Le  protocblo- 
rure  amene  le  peroxyde  de  fer  a  1'etat  de  protoxyde,  et,  par 
son  acide,  il  rend  le  fer  tres-soluble.  Le  bichlorure  fait  passer 
le  fer  tout  entier  a  l'etat  de  peroxyde,  et  il  a  surtout  I'avantage 
d'agir  par  son  chlore  sur  le  tannin  et  de  detruire  a  jamais  le 
principe  de  la  couleur  noire.  On  emploie  ces  deux  chlorures, 
comme  l'acide  oxalique,  a  raison  de  2  a  5  kilogrammes  dans 
100  litres  d'eau.  lis  ont  lesinconvenientsdes  acides  mineraux. 

658.  —  On  pourrait  employer  le  tartre  des  tonneaux  pour 
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le  meme  usage;  settlement  il  est  bon  de  le  dissoudre  dansl'eau 
bouillante  et  d'y  garderlesbouchons  pendant  quelques  heures. 
On  les  conserve  ensuite  plusieurs  jours  dans  la  liqueur  re- 
froidie,  et  on  les  lave  a  grande  eau. 

659.  —  Le  choix  des  bouchons  n'est  pas  la  seule  difficulty 
du  boucbage ;  il  faut  ensuite  faire  entrer  dans  les  bouteilles 
une  masse  de  liege  assez  grande  pour  que  son  elasticity  lui 
permette  de  triompher  de  toutes  les  influences  qu'elle  subit 
de  la  part  du  vin.  Les  dimensions  adoptees  sont  :  diametre, 
30  millimetres;  hauteur,  50  a  55.  —  On  concoit  que  ces 
bouchons  ne  puissent  etre  introduits  a  la  main  dans  les  bou- 
teilles; il  faut  des  machines  pour  les  faire  entrer. 

DES   MACHINES   A   BOUCHER. 

640.  —  Les  machines  a  boucher,  dont  l'usage  est  general 
en  Champagne,  rendent  de  si  bons  services,  que  je  dois  les 
faire  connaitre  avec  quelque  detail. 

641.  —  La  plus  ancienne  est  la  machine  Leroy  [fig.  47) ; 
son  principe  consiste  a  serrer  le  bouchon  par  degres  dans  une 
ouverture  conique,  une  sorte  d'entonnoir,  a  mesure  qu'on  le 
chasse  dans  la  bouteille  ;  cet  entonnoir  est  creuse  dans  le 
milieu  de  la  traverse  horizontale  00'.  11  se  compose  de 
deux  pieces  en  acier  creusees  chacune,  verticalement,  d'une 
cannelure  demi-conique.  La  piece  de  gauche  (par  rapport 
au  boucheur)  est  fixe,  celle  de  droite  est  mobile  et  toujours 
tiree  a  droite  par  Fextremite  T  du  ressort  TV,  dont  on 
augmente  a  volonte  la  tension  en  baissant  la  tige  aV  sous 
I'arret  a,  qu'on  peut  fixer  a  diverses  hauteurs.  Dans  Fetat 
ordinaire,  les  deux  pieces  sont  ecartees  et  laissent  entre 
dies  un  espace  beaucoup  plus  grand  que  celui  necessaire 
pour  contenir  un  bouchon.  Lorsqu'on  veut  travailler,   on 
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introduit  le  bouchon  le  plus  verticalement  possible  dans  une 
couronne  en  acier  formant  le  haut  du  tube  et  assez  large 


pour  recevoir  le  liege  sans  le  comprimer,  puis  on  agit  sur 
la  pedale  Q  suspend ue  a  charniere  sous  Tune  des  extre- 
raites  d'un  levier  PP  fixe  par  son  autre  extreraite  sur  un  axe 
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roulant  dans  deux  petits  manchons  accroches  au  bloc  de 
bois  IK,  I'un  par  un  tres-fort  crampon  R,  l'autre  en  dessous 


du  bloc  parun  autre  crampon  qu'on  ne  peut  voir  dans  le 
dessin.  Lapedaleentraine  la  tige  FF,  et  par  suite  l'un  des 
bras  LG  d'un  levier  coude  dont  l'autre  bras  s'cngage  dans 
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une  rainure  qui  traverse  la  piece  horizontalc  LD.  Cette  piece, 
ramenee  a  gauche  au  travers  de  Fequerre  L,entraiue  l'extre- 
mite  T  du  ressort,  et,  par  consequent,  la  piece  mobile  qui 
saisit  le  bas  du  bouchon  et  ferme  le  tube  du  meme  coup.  Au 
meme  instant  un  talon  de  fer,  destine  a  enipecher  le  retour 
(on  le  voit  au-dessus  de  D),  tombe  par  son  propre  poids 
entre  la  piece  mobile  et  le  haut  du  montant  M.  On  aide,  au 
besoin,  sa  chute  par  un  coup  de  maillet.  Le  tube  ainsi  con- 
solide,  reste  a  faire  descendre  le  bouchon  dans  la  bouteille. 
On  degage  d'abord  la  pedale  pour  laisser  remonter  la  tige  FF 
et  reclescendre  en  meme  temps  le  guide  CG  du  mouton  A.  Ce 
guide  avait  ete  souleve  par  le  levier  DD,  sur  lequel  agissait 
la  tige  FF  au  meme  moment  oil  elle  abaissait  le  bras  du  le- 
vier LG;  lie,  corame  il  Test,  au  mouton  par  la  traverse  CA,  il 
avait  entraine  le  mouton  dans  son  ascension  et  degage  I'ou- 
verture  superieure  du  tube,  la  couronne,  ou  le  boucheur  ne 
pouvait  sans  cela  placer  son  liege.  Quand  on  abandonne  la 
pedale,  son  poids  la  fait  retomber,  et  le  mouton  applique  son 
extremite  inferieure  sur  le  liege.  On  frappe  legerement  alors 
sur  sa  tete  avec  un  gros  maillet  jusqu'a  ce  que  le  bouchon 
descende  au  niveau  inferieur  du  tube.  A  ce  moment,  on  met 
la  bouteille  sur  son  bloquet  H7  mobile  autour  d'un  axe  hori- 
zontal, et  releve  en  dessous  par  rextremite  d'un  ressort  tres- 
puissant  enroule  sur  un  treuil  S  portant  une  roue  a  rochet  au 
moyen  de  laquelle  on  augmente  a  volonte  sa  tension.  La  bou- 
teille, soulevee  par  ce  ressort,  presse  fortement  son  embou- 
chure dans  un  anneau  creuse  a  la  partie  inferieure  du  tube, 
et  le  boucheur  n'a  plus  qu'un  ou  deux  coups  de  maillet  a 
donner  pour  chasser  le  bouchon  dans  ia  bouteille,  oil  il  entre 
sans  difficulte  nouvelle,  car  le  diametre  du  tube,  a  sa  partie 
inferieure,  est  un  peu  plus  petit  que  celui  de  la  bouteille  elle- 
meme.  Le  boucheur  peut  frapper  sans  crainte  :  la  longueur 
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du  mouton  est  calculee  de  maniere  a  ne  faire  penetrer  dans 
ia  bouteille  que  les  20  on  22  millimetres  du  bouchon  qu'on 
y  inlroduit  ordinairement.  —  Aussitot  le  bouchage  effectue, 
on  rouvre  le  tube  en  donnant  d'abord  un  coup  de  maillet  sur 
la  louche  de  fer  b,  dont  la  queue,  logee  dans  une  rainure  au 
travers  du  talon  (comme  on  le  voit  sur  le  dessin),  souleve  ce 
dernier  en  tournant  sur  l'axe  horizontal  c.  La  pedale  etant 
libre,  le  ressort  TV  ramene  de  suite  la  piece  mobile  a  droite, 
le  tube  s'ouvre  et  la  partie  superieure  du  bouchon  n'est  plus 
comprimee,  ce  qui  permet  d'enlever  la  bouteille  sans  obstacle. 
Cette  machine  est  d'un  usage  prompt  et  avantageux  sous 
beaucoup  de  rapports.  Les  deux  moities  du  tube,  se  joignant 
par  des  faces  placees  dans  le  prolorigement  d'un  diametre,  ne 
coupent  pas  le  liege  et  n'y  creusent  point  de  sillon,  ce  qui 
est  d'une  necessite  absolue  pour  eviter  les  recouleuses.  En 
outre,  on  y  place  le  bouchon  sans  embarras,  le  tube  etant 
conique,  et  son  ouverture  superieure  ou  base  du  cone  etant 
assez  large  pour  ne  causer  aucune  hesitation. 

Malheureusement  cette  forme  conique,  a  ce  point  de  vue  si 
avantageuse,  entraine  le  grave  inconvenient  de  permettre  au 
bouchon  des  inclinaisons  plus  ou  moins  fortes  sous  le  mouton, 
ce  qui  le  fait  entrer  de  travers  dans  la  bouteille.  Les  froisse- 
ments  du  liege,  en  pareille  circonstance,  sont  facheux  par 
plusieurs  raisons  :  la  bouteille  est  mal  bouchee,  non-seule- 
ment  pour  les  yeux,  qu'on  doit  satisfaire  autant  que  possible, 
mais  surtout  pour  le  maintien  du  gaz,  qui  est  on  ne  peut  plus 
difficile  dans  ces  conditions.  Les  bouteilles  deviennent  facile- 
ment  recouleuses,  et,  quand  elles  resisient,  elles  ont  encore 
Tinconvenient  de  produire,  au  debouchage ,  une  explosion 
faible  ou  meme  nulle. 

G42.  —  M.  Maurice  a  cherche  le  meilleur  moyen  d'eviter 
cet  inconvenient;  il  a  construit  dans  ce  but  une  machine  oil 
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le  bouchon  est  serre  par  un  embouchoir  cylindrique  forme  de 
trois  ou  quatre  pieces.  II  y  en  a  trois  dans  la  disposition  re- 
presentee figure  48  :  la  premiere  est  une  forte  plaque  de  fer 
de  toute  la  largeur  de  la  machine  EE  et  constiiuant  1'une  de 


Fig.  48. 

ses  faces,  la  seconde  est  une  autre  plaque  aussi  tres-forte,  qui 
peut  etre  eloignee  ou  rapprochee  de  la  premiere  au  moyen  de 
l'excentrique  PP  fixe  sur  l'axe  F,  dont  le  boucheur  produitle 
mouvement  en  abaissant  la  poignee  G  sur  la  goupille  E ;  la 
troisieme  est  une  coulisse  placee  a  gauche  du  boucheur  et 
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dont  le  mouvement  est  determine,  comme  le  precedent,  par 
l'excentrique  PP,  ou  plutot  par  une  ailette  apian  incline  fixee 
surjcet  excentrique.  L'ailette  repousse  l'equerre  a,  dont  l*ex- 
tremite  ramene  la  coulisse  versle  centre  de  la  traverse  E. 


Fig.  48. 

\insi  le  mouvement  des  deux  pieces  mobiles  a  lieu  par  suite 
de  celui  que  recoit  la  poignee  G.  Quant  on  releve  cette  poi- 
gnee,  les  pieces  s'ecartcnt  et  ouvrent  le  tube;  quand  on  l'a- 
baisse,  les  pieces  se  rapprochent. 

On  voit  en  quoi  consisle  la  manoeuvre  :  le  boucheur  com- 
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mence  par  lever  la  poignee  pour  ecarter  les  trois  pieces  du 
tube ;  en  meme  temps  il  met  le  pied  sur  une  pedale  placee  a 
sa  gauche,  comme  dans  la  machine  Leroy  (on  ne  peut  la  voir 
clans  le  dessin);  il  fait  lever  le  guide  BB',  et,  par  suite,  le 
mouton  A.  II  place  alors  son  bouchon  verticalement  entre  les 
trois  pieces,  et,  baissant  la  poignee,  il  le  resserre  dans  le 
tube;  ilabandonne  la  pedale,  le  mouton  retombe  et  le  reste 
se  fait  comme  avec  1' autre  machine. 

Ici  le  bouchon  est  serre  dans  un  cylindre  et  ne  peut  man- 
quer  de  descendre  bien  verticalement  dans  la  bouteille. 

Cependant  on  reproche  a  cette  machine  de  couper  le  liege 
et  d'y  pratiquer  lateralement  des  cannelures  qui  rendent  plus 
tard  la  bouteille  recouleuse.  Les  pieces  mobiles  ont  des  an- 
gles vifs  entre  lesquels  le  liege  peut  etre  pince  et  entaille ; — 
mais  on  remedie  bien  simplement  a  ce  defaut  :  on  arrondit 
legerement  les  angles;  le  liege  porte  alors  de  tres-legers  cor- 
dons en  saillie.  Ces  cordons  disparaissent  dans  la  bouteille  et 
n'entrainent  aucun  inconvenient  sensible. 

645.  —  M.  Maurice  a  fait  tout  recemment  subir  a  cette 
machine  certaines  modifications  destinees  a  rendre  les  tira- 
ges  tres-rapides.  II  est  parvenu  d'une  maniere  simple  a  fixer 
du  meme  coup  le  bouchon  et  le  fil  de  fer  avec  une  grande 
economie  de  temps  et  meme  de  main-d'oeuvre.  Je  dirai  brie- 
vement  en  quoi  consistent  les  modifications;  mais,  pour  les 
apprecier,  il  fautd'abord  connaitre  le  travail  ordinaire  de  la 
mise  de  ficelle  etde  fil  de  fer  dont  je  vais  parler. 

644.  —  Aussitot  le  bouchon  applique  sur  la  bouteille,  il 
faut  l'assujettir  avec  une  solidite  suffisante  pourresister  a  une 
pression  capable  d'atteindre  8  atmospheres ;  il  faut  que  les 
moyens  employes  soient  de  nature  a  ne  pas  etre  aisement  de- 
truits  par  Thumidite  des  caves.  Dans  ce  but,  on  l'attache  avec 
deux  ficelles  et  un  fil  de  fer.  —  Les  ficelles  se  croisent  sur  la 

29 
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tete  du  bouchon  sous  un  angle  de  60  degres ;  le  til  de  ier 
place  dans  leur  grand  angle  les  croise  aussi  par  60  degres. 


DU   FICELAGE. 


645. — Les  ficelles  sont  trempees  dansl'huile  de  Jin  pour  les 
mettre  a  l'abridel'humidite.  Pour  lesappiiquer,  l'ouvrier  s'as- 

sied  sur  un  tabouret 
(fig.  49),  en  avant 
duquel  est  un  petit 
batis  triangulaire 
sur  lequel  est  atta- 
che un  cylindre  de 
cuir  destine  a  rece- 
voir  la  bouteille  et  a 
la  maintenir  immo- 
bile entre  ses  jam- 
bes.  Tenant  alors 
de  la  main  droite 
le  couteau  a  double 
tranchant,  et  de  la  main  gauche  le  trefle,  il  deroule  la  pelote 

de  ficelle  placee  dans  le  compar- 
timent,  inferieur  et  en  fait  un 
noeud  represente  figure  50,  de 
maniere  que  b  soit  le  bout  de  la 
pelote.  En  tirant  avec  force  sur 
les  deux  bouts  a  et  b,  la  ficelle  se 
serre  de  plus  en  plus  sous  la 
bague  de  la  bouteille,  et  le  noeud 
dans  le  liege,  oil  il  s'incruste,  et 
l'on  peut  couper  les  deux  bouts  sans  que  le  moindre  rela- 
chement  se  produise.  —  Le  deuxieme  noeud  est  tout  sem- 


Fiq.  49. 


Fig.  50. 
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blable  au  premier,  seulement  il  a  un  tour  de  moins  en  ab. 
L'agilite  des  ouvriers  charges  de  cette  operation  est  on  ne 
petit  plus  grande.  lis  mettent  la  double  ficelle  a  1,000  bou- 
teilles  par  jour,  quelquefois  a  1,200.  C'est  un  plaisir  de  les 
voir,  et  de  leur  renclre  publiquement  justice,  comme  a  ceux 
qui  font  Toperation  suivante  : 

DE   LA  MISE   EN    FIL     DE    PER. 


64(>.  —  Le  fil,  qui  doit  etre  d'une  excellente  qualite,  est 
livre  au  commerce,  par  des 
tordeurs,  en  brins  plies  au 
milieu  a  de  leur  longueur, 
et  tordus  de  six  a  huit  tours 
a  quelques  centimetres  de 
ce  milieu  (fig.  51). 

Lorsque  les  deux  ficelles 
sont  en  place,  on  passe  la 
bouteille  au  metteur  en  fil 
assis  sur  un  tabouret  sem-  Fig'  5L 

blable  a  celui  du  ficeleur,  ou  sur  un  simple  tabouret  devant 
lequel  on  place  un  gros  calice  en  bois  pour  tenir  la 
bouteille.  L'ouvrier  place  le  goulot  dans  Tangle  forme 
par  les  bouts  b  du  fil,  et  il  tord  ces  bouts  en  arriere 
(ce  que  le  dessin  represente)  en  serrant  bien  sous  la 
bague  ;  puis  il  releve  les  deux  parties  tordues  au- 
dessus  du  bouchon,  au  milieu  du  grand  angle  des 
ficelles ,  et  il  les  lie  en  les  tordant  soigneusement 
sous  une  certaine  inclinaison  avec  une  pince  de 
treillageur  (fig.  52),  qui  pince  a  son  extrernite 
et  qui  coupe  aupres  de  son  pivot.  Un  leger  mou-  F^*52- 
vement  apres  la  torsion  lui  suffit  pour  couper  I'excedant. 
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Fig.  53. 


647.  — Nous  pouvons  maintenant  comprendre  en  quoi 
consisie  l'avantage  de  la  machine  Maurice.  Le  vin  de  tirage, 
qu'on  conserve  dans  les  caves  durant  une,  deux  ou  merae 
trois  annees,  et  dont  le  bouchage  tout  entier  doit  etre  renou- 
vele  pour  F expedition,  n'exige  pas,  a  la  rigueur,  de  ficelles 
jui  se  pourrissent  presque  toujours  avant  le  moment  oil  le 

travail  propre  dp  vin  s'acheve  et  ou 
on  peut  l'expedier.  M.  Maurice  n'y 
met  que  du  fil  de  fer,  et,  pour  en 
rendre    l'application    tres-prompte, 
il  prepare  les   agrafes   representees 
figure  53.  Quand  le  bouchon  est  mis 
en  place  dans  la  machine  (§  642),  il 
presente  1' agrafe  en  meme  temps  que 
la  bouteille,  et  chasse  le  bouchon  au 
travers  de  l'anneau  forme  par  les  trois 
brins  superieurs  de  l'agrafe;  il  serre  ensuite  les  bouts  a  et  b 
sous  la  bague  en  leur  donnant  un  seul  tour, 
ce  qui  suffit  pour  pouvoir  enlever  la  bou- 
teille et  la  remplacer  par  une  autre.   La 
figure  54  montre  une  bouteille  terminee. 
Le  travail  presente  ainsi  l'avantage  d'une 
grande  rapidite.  Un  homme  peut  boucher 
de  1,000  a  1,100  bouteilles  en  un  jour 
(10  heures  de  travail). 

648.  —  II  existe  quelques  autres  sys- 
temes  imagines  dans  le  meme  but;  je  cite- 
rai  seulement  celui  de  M.  Lagrange.  II 
consiste  a  appliquer  sur  la  tete  du  bouchon  un  cercle  de  fer 
blanc  muni  d'une  cannelure  dans  laquelle  se  loge  une  bride 
en  fer  recourbee  en  forme  d'etrier,  dont  la  platine  serait  re- 
duite  a  deux  crochets  qui  se  fixent  sous  la  bague.  —  Ce  sys- 
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Fig.  54 
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teme  a  1'inconvenient  de  laisser  deverser  l'agrafe  lorsqu'elle 
n'est  pas  tres-exactement  dans  l'axe  de  la  bouteille ;  elle  pent 
meme  se  detacher  entierement,  a  ce  qu'on  m'assure,  par  un 
choc  assez  faible  auquel  elle  est  sans  cesse  exposee  dans  les 
caves.  —  La  pose  s'en  fait  du  reste  tres-promptement. 

649.  —  La  facilite  d'oxydation  du  fer  et  la  rupture  des  fils 
oxyd6s  a  cause  tant  de  facheux  effets  qu'on  a  du  chercher 
depuis  longtemps  des  moyens  simples  pour  y  remedier. 

La  meilleure  chose  a  faire  est  de  les  etamer  soigneusement. 
L'etain  protege  bien  le  fer  sans  etre  expose  lui-meme  a 
1'oxydation.  L' adherence  des  deux  metaux  communique  au 
fer  une  tendance  electrique  negative  qui  le  rend  insensible  a 
Faction  de  l'oxygene  et  donne  aux  fils  une  duree  tres-longue 
et  meme  indefinie. 

650. — D'un  autre  cote,  l'etain  est  cher  et  les  fils  etames  sont 
par  suite  assez  couteux.  On  a  cherche  tout  naturellement  un 
autre  metal  pour  remplacer  l'etain.  Le  zinc  a  paru  convenable 
et  on  a  propose  des  fils  de  fer  zingue  ou  des  fils  de  zinc  pur. 

Les  premiers  essais  des  fils  de  fer  zingue  ou  galvanise  nou^ 
ont  offert  a  Reims  un  accident  digne  de  remarque. 

Les  ouvriers  tordeurs,  en  travaillant  les  premiers  paquets, 
ressentirent  des  effets  d'intoxication  marques.  L'un  d'eux 
vint  me  trouver  pour  en  connaitre  la  cause.  Mon  ami,  le  doc- 
teur  Landouzy,  consulte  d'un  autre  cote  par  le  chef  de  la 
maison  qui  mettait  les  fils  en  vente,  me  proposa  d'etudier  les 
faits  en  commun,  et  nous  reconnumes  les  faits  suivants  : 

Les  six  personnes  qui  travaillaient  ces  fils  furent  atteintes 
toutes  les  six  d'accidentsdusaux^oz«ss/ems  du  zinc. — Quatre 
eprouverent  un  accablement  general,  des  frissons,  de  la  ce- 
phalalgie,  de  l'anorexie,  une  soif  vive,  un  violent  mal  de 
gorge  avec  dysphagie,  de  la  douleur  a  Tangle  de  la  machoire 
et  a  la  region  laryngienne,un  engorgement  des  ganglions  sous- 
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maxillaires,  une  tumefaction  des  amygdales  avec  ulceration, 
rougeur  de  la  voute  palatine,  pellicules  blanchatres  sur  les 
gencives,  salivation,  fetidite  de  Fhaleine,  et  enfin  des  coliques 
et  de  la  diarrhee. 

Chez  tous  les  malades,  les  symptomes  generaux  cesserent 
aussitot  qu'on  cessa  d'employer  les  fils  zingues. 

La  poussiere  qui  se  detachait  des  fers  galvanises  et  causait 
ces  accidents  consistait  en  zinc,  oxyde  de  zinc,  carbonate  de 
zinc,  alliaqe  de  fer  et  de  zinc,  fer  et  oxyde  de  fer.  Les  deux 
derniers  peuvent  etre  separes  par  le  barreau  aimante.  —  Le 
zinc  est  en  parcelles  qui  se  brisent  tres-aisement  en  paillettes 
cristallines  a  angles  et  a  aretes  aigus.  —  La  saveur  sucree  re- 
connue  par  les  personnes  atteintes  n'etait  pas  due  a  du  plomb. 
La  poussiere  n'en  contenait  pas  la  moindre  trace. 

Nous  avons  soumis  les  fils  galvanises  a  Faction  du  vin  et  de 
Fair,  en  realisant  autant  que  possible  les  conditions  qui  se 
trouvent  reunies  dans  les  caves.  Cent  fils  places  dans  un  large 
entonnoir,  out  recu  goutte  a  goutte,  pendant  trois jours,  le  vin 
dequatre  bouteilles  (3liL  2),  tombant  d'une  hauteur  de  30  cen- 
timetres. Afin  d'eviter  les  pertes  et  de  diminuer  Fevapora- 
tion,  nous  faisions  tomber  les  gouttes  de  vin  par  le  milieu  du 
bee  d'un  entonnoir  renverse  sur  celui  qui  contenait  les  fils. — 
L' experience  terminee,  nous  avons  reconnu  que  les  100  fils 
avaient  perdu  1 .87  de  zinc  metallique  converti  soit  en  tartrate 
double  de  zinc  et  potasse,  soit  en  acetate. 

On  peut  juger  par  ces  faits  combien  Introduction  des  fils 
zingues  dans  les  caves  pouvait  etre  dangereuse.  —  On  y  a  re- 
nonce  depuis. 

651.  —  Les  bouteilles  solidement  bouchees  sont  conser- 
vees  en  tas. 

La  maniere  de  construire  les  tas  ou  ireilles  merite  un 
instant  d'attention.  II  n'y  a  pas  de  petiles  economics  dans  un 
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grand  etablissement,  et  tous  les  procedes  ne  sont  pas  econo- 
miques. 

Voici  le  plus  simple  : 

On  fait  d'abord  une  petite  pile  de  5  lattes  /  a  l'arriere  du 
tas  (fig.  55) ;  on  etablit  une  premiere  rangee  B,  dont  les  cols 
posent  sur  les  lattes.  Pour  empecberles  bouteilles  extremes 
de  s'ecarter,  on  les  main- 
tient  par  une  petite  eale  de 
liege  c  :  on  laisse  entre  les 
bouteilles  un  espace  suffi- 
sant  pourloger  le  col  d'une 
autre  bouteille  (environ  5 
centimetres) ,  on  pose  alors 
une  latte  V  sur  le  corps 
des  premieres  bouteilles,  et  on  fait  une  seconde  rangee  B' 
dont  les  corps  sont  poses  sur  la  pile  /  et  les  goulots  sur  la 
latte  /'.  On  continue  ainsi  les  rangees  B",  B"',  etc.,  en  calant 
toujours  les  extremites  avec  un  morceau  de  liege. 

La  solidite  de  ces  tas  est  tres-grande.  On  les  eleve  a  20  et 
meme  25  rangees  de  hauteur,  au  milieu  des  celliers  ou  des 
caves,  et  de  fortes  secousses,  capables  de  faire  pencher  le 
haut  des  tas  de  5  a  1 0  centimetres,  ne  le  renversent  point.  Cette 
disposition  emploie  le  moins  de  lattes  possible,  et  permet  de 
prendre  toutes  les  bouteilles  pour  les  examiner  a  volonte. 

CONDUITE   DU    VIN   DANS   LES    CAVES. 

652.  —  Lorsque  le  vin  est  tire,  tous  les  soinsdoivent  tendre 
a  lui  faire  bien  prendre  la  mousse,  et  comme  il  contient  en  lui- 
meme  tous  les  elements  necessaires,il  ne  reste  plus  qu'une  con- 
dition a  remplir,  c'est  de  le  gardera  une  temperature  convena- 
ble.  Ici  se  presente  la  difficulte  la  plus  grande  de  toutes  ceiles 
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que  l'oenotechnicien  doit  resoudre.  Quelle  est  la  temperature 
la  plus  convenable?  Si  Ton  considere  qu'il  ne  s'agit  plus  ici 
d'une  fermentation  vive  et  que  Ton  peut  consacrer  deux  ans, 
terme  moyen,  au  developpement  complet  de  la  mousse  dans 
un  liquide  peu  riche  en  sucre,  on  comprendra  que  le  nego- 
tiant se  trouve  en  face  des  circonstances  ou  Taction  du  fer- 
ment reste  le  plus  obscure,  et  I'on  ne  s'etonnera  pas  de  voir 
suivre  des  methodes  qui  varient  presque  avec  chaque  maison. 
Les  uns  conservent  leurs  vins  au  cellier,  c'est-a-dire  a  la  tem- 
perature la  plus  haute  possible,  pour  faire  bien  partir  la 
mousse,  et  ne  descendent  leur  vin  en  cave  qu'apres  un  com- 
mencement nettement  accuse,  ce  qu'on  reconnait  a  deux  ca- 
racteres  :  1°  a  la  formation  d'un  depot  plus  ou  moins  abon- 
dant ;  2°  a  la  formation  de  bulles  persistantes  dans  le  vin 
quand  on  retourne  brusquement  une  bouteille  suivant  sa  lon- 
gueur. —  Les  autres  descendent  immediatement  leur  vin  en 
cave  oil  la  temperature  est  seulement  de  10  ou  11  degres,  et 
quelquefois  moins,  et  laissent  accomplir  la  fermentation  dans 
cette  condition.  Les  deux  systemes  sont  aussi  bien  autorises 
par  l'experience.  On  a  obtenu  de  tres-belles  mousses  dans  les 
deux  cas,  et  ceci  paraitra  plus  simple  si  j'ajoute  que  lorsqu'au 
cellier  le  travail  du  vin  marche  trop  rapidement,  on  descend 
en  cave  et  que  lorsque  la  lenteur  devient  trop  grande  en  cave 
on  remonte  le  vin  au  cellier. 

En  realite,  la  temperature  n'est  pas  a  beaucoup  pres  l'ele- 
ment  le  plus  difficile  a  obtenir.  On  possede  en  Champagne 
des  caves  oil  la  chaleur  descend  jusqu'a  +  3  ou  4  degres  (1).  II 
est  facile,  par  consequent,  de  metlrele  vin  dans  les  conditions 
oil  la  fermentation  s'arrete,  et  il  ne  Test  pas  moins  d'activer,  au 
contraire,  une  fermentation  trop  lente  en  le  remontant  au 

(1)  11  est  bien  entendu  que  je  parle  seulement  de  temperatures  centi- 
grades.  Dans  tout  ce  livre  je  n'en  ai  pas  indique  d'autres. 
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cellier  dans  les  temps  chauds.  II  est  aise  d'ailleurs  de  chancer 
rapidement  la  temperature  des  caves,  au  moms  de  quelques 
degres,  ce  qui  a  la  plus  grande  importance  dans  le  plus  grand 
nombre  des  cas.  Pour  le  faire  bien  comprendre,  je  dois  indi- 
quer  brievement  la  disposition  architectonique  des  caves. 

655.  —  Dans  beaucoup  de  maisons,  elles  se  composent  de 
trois  etages  superposes  communiquant  entre  eux  par  des  essors 
ou  larges  soupiraux,  de  1  metre  ou  \ m  5  en  carre,  places  dans  les 
memes  lignes  verticales  pour  laisser  descendre  les  tonneaux, 
les  paniers,  etc.  du  cellier  superieur  dans  la  cave  la  plus  pro- 
fonde,  au  moyen  de  grues  et  de  cordages.  Ces  essors  sont 
fermes  par  des  grilles,  a  forts  barreaux  en  fer,  capables  de 
s'ouvrir  en  tournant  sur  des  gonds.  Et,  pour  en  faire  des  clo- 
tures hermetiques,  on  les  garnit  inferieurement  de  volets  en 
bois  solidement  tenus  par  des  crampons.  Les  escaliers  sont 
fermes  a  chaque  etage,  et,  comme  on  le  voit,  tous  les  ca- 
veaux  peuvent  etre  clos  ou  aeres  a  la  volonte  du  negotiant. 
654. — L'aerage  peut  etre  active  par  tous  les  moyens  connus, 
et  si  Ton  etablitdes  courantsd'air,  apres  avoir  mouille  la  surface 
des  bouteilles,  ou  tout  simplement  a  la  surface  des  murailles, 
quand  cette  surface  est  tres-humide,  il  est  facile  d'obtenir  un 
abaissement  de  temperature  de  plusieurs  degres  par  une  suite 
inevitable  de  l'evaporation.  Ce  moyen,  tres-suren  lui-meme, 
n'a  pas  obtenu  la  confiance  qu'il  merite,  parce  qu'on  le  met 
souvent  en  pratique  sans  le  bien  comprendre.  L'evaporation 
de  Feau  dans  un  courant  d'air  produit  toujours  du  froid,  mais 
ce  froid  peut  n'etre  pas  toujours  sensible.  En  effet,  la  tempe- 
rature du  courant  d'air  etabli  pour  la  produire  a  une  grande 
influence  sur  le  resultat  defmitif.  Prenons  une  cave  dont  les 
parois  soient  a   +10  degres.  Admettons  que  l'humidite  des 
parois,  evaporee  par  un  courant  d'air,  puisse  abaisser  la  tem- 
perature de  ces  parois  de  4  degres  :  il  pourra  se  presenter 
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trois  cas.  L'air  pourra  etre  a  +  10  degres  comme  la  cave;  il 
pourra  etre  au-dessous  de  +  10  degres  ou  au-dessus.  S'il  est 
a  +  10  degres,  son  passage  amenera  un  refroidissement  de 
4  degres  et  les  parois  de  la  cave  descendront  a  -f-  0  de- 
gres. S'il  est  au-dessous  de  +  10  degres,  par  exemple 
a  -f  7  degres,  il  produira  encore  le  refroidissement  de  4  de- 
gres par  l'evaporation,  et  il  augmentera  ce  refroidissement 
de  quelques  fractions  de  degre  ou  raeme  de  quelques  degres 
par  la  chaleur  qu'il  prendra  lui-meme  pour  se  mettre  en  equi- 
libre  de  temperature.  S'il  est  au-dessus  de  +  10  degres,  il 
determinera  toujours  un  abaissement  de  4  degres  du  a  l'eva- 
poration; mais  sa  chaleur  propre  sera  plus  ou  moins  absor- 
bee  dans  les  caves  et  combattra  Feffet  de  l'evaporation  :  il 
peut  arriver,  dans  ce  cas,  qu'elle  I'emporte  sur  ce  dernier  et 
que  la  cave  s'echauffe  au  lieu  de  se  refroidir.  —  C'est  ce  qui 
arrive  le  plus  souvent  parce  qu'on  a  besoin  d'employer  cette 
methode  dans  les  temps  chauds  et  que,  generalement,  on  ne 
prend  aucune  peine  pour  eviter,  dans  les  caves,  Introduction 
de  l'air  tel  qu'il  se  trouve  au  dehors.  -—II  suffirait  de  prendre 
quelques  precautions  tres-simples  :  1°  On  n'etablira  le  cou- 
rant  que  pendant  la  nuit,  autant  que  possible,  et  aux  moments 
de  la  plus  grande  fraicheur ;  2°  on  aspirera  Fair  par  un  tuyau 
large,  tres-mince.en  fer-blanc  ou  raeme  en  toile,etreplie  dans 
un  puits  ou  dans  une  cave  fraiche,  avant  son  arrivee  dans  le 
caveau  qu'on  veut  refroidir.  L'air  en  passant  par  ce  tuyau 
sera  refroidi  par  le  contact  de  Fair  froid  du  puits,  ou  de  la 
cave  fraiche,  et  arrivera  clans  le  caveau  prive  de  toute  chaleur 
excedante. 

655.  —  La  necessite  d'un  refroidissement  considerable 
ne  se  fait  jamais  sentir  quand  le  vin  accomplit  regulierement 
sa  fermentation,  et  quand  la  mousse  ne  triomphe  pas  de  la 
resistance  des  bouteilles,  en  un  mot,  quand  le  vin  devient 
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bien  raousseux  et  ne  produit  pas  de  casse.  Mais  lorsqifon 
n'a  pas  eu  le  soin  d'eviter  ce  dernier  accident,  la  chaleur  s'e- 
leve  rapidement  dans  les  caves,  et  il  fant  des  moyens  puis- 
sants  pour  combattre  scs  effets  desaslreux. 

(356.  —  Examinons  ce  point  en  detail,  Disons  d'abord  ce 
qui  arrive  lorsque  la  casse  se  declare  dans  les  tas  de  bou- 
teilles.  II  est  necessaire,  pour  le  bien  comprendre,  cle  connaitre 
exactement  la  disposition  de  ces  tas  ou  treillcs.  On  les  con- 
struit,  en  general,  par  vingt  rangs  de  hauteur  et  avec  vingt 
bouteilles  dans  chaque  rang  (onze  dans  un  sens,  neuf  dans 
l'autre).  On  met  jusqu'a  quinze  tas  run  contre  F  autre. 

On  voit  quels  ravages  F explosion  d'une  bouteille  doit  arae- 
ner  dans  ces  treilles;  le  choc  de  ses  morceaux  contre  les 
bouteilles  voisines  en  casse  parfois  jusqu'a  cinq  ou  six  du 
meme  coup.  Les  vibrations  de  l'air  ebranlent  d'autres  bou- 
teilles pretes  a  eclater  et  les  brisent  avant  le  moment  oil  elles 
auraient  eclate  d'elles-memes.  Le  plus  facheux,  c'est  le  cou- 
lage  et  la  dispersion  du  vin  dans  la  treille.  Ce  vin  tout  rempli 
de  son  depot  s'etale  sur  les  bouteilles  et  recoit  Faction  de  Fair 
par  de  grandes  surfaces;  il  ne  tarde  pas  a  entrer  en  fermen- 
tation acetique,  lactique,  butyrique,  et  a  repandre  dans  les 
caves  une  odeur  aigre,  tres-penetrante,  et  des  torrents  d'acide 
carbonique. 

657.  —  Ces  fermentations  ne  peuvent  s'accomplir  sans  un 
assez  grand  degagement  de  chaleur ;  Foxydation  de  Falcool 
qui  produit  le  vinaigre  est  une  combustion,  et,  comme  toute 
combustion,  developpe  de  la  chaleur.  Aussi  le  thermometre 
s'eleve-t-il  de  suite  dans  les  caves  oil  la  casse  est  active,  et  le 
voit-onmonter  parfois  jusqu'a -|- 18  ou  +  20degres.  Cette  tem- 
perature augmente  le  mal ;  et  les  desastres  deviennent  parfois 
si  grands  que  pour  y  mettre  un  terme,  aucune  depense  ne 
parait  trop  grande.  —  En  pareil  cas,  le  refroidissement  par 
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les  courants  d'air  est  toujours  inefficace ;  meme  en  prenant 
toutes  les  precautions  que  j'ai  indiquees  tout  a  l'heure,  on 
n'obtient  pas  de  resultat  satisfaisant;  l'air  frais  determine 
cette  oxydation  qui  est  la  source  de  la  chaleur  el  se  combat 
lui-meme  en  quelque  sorte. 

658.  —  Les  moyens  les  plus  surs  d'arreter  la  casse,  sont 
les  trois  suivants  : 

1°  Le  premier,  le  plus  simple,  consiste  a  laver  les  tas  avec 
de  grandes  quantites  d'eau  tres-fraiche.  Tout  est  dispose  dans 
la  plupart  des  caves  pour  rendre  cette  operation  facile.  On 
peut  le  voir  d'un  coup  d'oeil  sur  la  figure  56,  qui  represente 
une  coupe  verticale.  ab,  abr  sont  des  plans  inclines  au  1/50, 

mc,  mc  sont  aussi  des 
plans  inclines  au  1/50,  et 
adosses  Fun  a  F  autre  sui- 
vant  le  milieu  m  de  la 
cave,  be,  b'c  sont  des  ri- 
goles  cylindriques  de  80 
centimetres  de  large  *et 
de  3  a  4  centimetres  de 
fleche.  Dans  ces  rigoles 
sont  creusees,  a  1 0  metres 
les  unes  des  autres,  de 
larges  cuvettes  o  et  o  oil 
doivent  s'ecouler  tous  les 
liquides  repandus  sur  le 
sol.  — Lestreilles  sont  construites  sur  tousles  plans  inclines; 
les  liquides  coulent  sur  ces  plans  sans  rien  detruire,  parce  que 
les  revetements  sont  faits  en  ciment  de  Yassy.  On  peut  done 
enlever  le  vin  des  cuvettes  o  et  o  et  arroser  ensuite  les  tas 
avec  de  l'eau  fraiche  qu'on  enleve  a  son  tour.  Ce  lavage  est 
tres-utile:  une  fois  les  desordres  de  la  casse  introduits  dans 
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les  tas,  beaucoup  de  morceaux  rctiennent  du  vin  suspendu 
dans  l'air  et  expose  tout  entier  aux  influences  de  fermentation 
les  plus  actives  :  c'est  la  source  principale  de  la  chaleur,  et 
c'est  elle  qu'il  faut  surtout  detruire.  Les  lavages  sont  un 
excellent  moyen  quand  on  les  fait  avec  une  suffisante  quantity 
d'eau  fraiche. 

2°  On  peut  aussi  employer  la  glace  •  mais  ce  moyen  ne  peut 
dispenser  des  lavages.  La  glace  ne  doit  pas  etre  appliquee  sur 
les  bouteilles,  parce  que  le  brusque  retrait  du  verre  de  la 
couche  la  plus  exterieure  concourrait  avec  la  pression  inte- 
rieure  pour  determiner  la  rupture.  Employee  au  dehors  des 
tas,  elle  ne  produit,  en  fondant,  aucun  lavage,  et  remedie  tres- 
difficilement  au  mal.  Sa  fusion  est  lente  et  a  lieu  plutot 
par  Taction  de  l'air  que  par  celle  des  bouteilles  dont  la  tem- 
perature se  modifie  tres-peu  durant  sa  presence.  —  En 
admettant  que  le  poids  d'une  bouteille  soit  juste  de  2  kilo- 
grammes, ce  qui  est  tres-pres  de  la  verite,  que  la  chaleur 
specifique  du  verre  soit  egale  a  celle  del'eau,  ce  qui  n'est  pas 
exact,  mais  ce  qu'on  peut  adopter  dans  un  caicul  de  ce  genre, 
et  prenant  +11  degres  pour  la  temperature  moyenne  des 
caves,  on  trouveque  pour  refroidir  1 ,000  bouteilles  d'un  degre, 
22  a  24  kilogrammes  de  glace  peuvent  suftire.  Cependant 
{'experience  ne  repond  pas  tout  a  fait  a  cette  precision,  et  la 
raison  en  est  simple  :  1'efTet  de  la  glace  admis  dans  ce  caicul 
suppose  que  le  developpement  de  la  chaleur  cesse  entierement 
ou,  si  Ton  veut,  que  la  casse  est  arretee,  ce  qui  n'a  jamais 
lieu.  II  faut  done  employer  plus  de  glace  et  augmenter  sa 
quantite  proportionnellement  a  l'exces  de  chaleur  degagee 
par  la  casse.  Le  mieux  est  de  descendre  a  peu  pres  le  double 
de  ce  que  le  caicul  indique,  e'est-a-dire  40  ou  45  kilogrammes 
pour  refroidir  1,000  bouteilles  d'un  degre.  Ainsi,  dans  un 
caveau  renfermant  12,000  bouteilles  et  oil  la  temperature  se 


462  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

serait  elevee  a  4-  19  degres,  si  Ton  voulait  faire  retoraber 
cette  temperature  a  +  11  degres,  cest-a-dire  l'abaisser  de 
8  degres,  il  faudrait  12  x  8  x  40  =  3840  kilogrammes  de 
glace.  —  Dans  ces  proportions,  la  glace  produit  l'effet  desire; 
mais  encore  faut-il  operer  un  lavage. 

II  est  preferable  d'utiliser  la  glace  a  refroidir  de  l'eau  de 
puits  et  d'employer  cette  eau  glacee  pour  arroser  les  tas. 

3°  Un  troisieme  procede  consiste  a  changer  les  bouteilles 
de  cave  et  a  les  transporter  dans  une  cave  tres-froide.  Ce 
moyen  presque  inutile  et  tres-dangereux  jusqu'a  present  peut 
etre  aujourd'hui  pratique  sans  peine  grace  a  Yaphrometre, 
(voyez  dans  la  troisieme  Partie).  Cet  instrument  a  permis  de 
reconnaitre  que  la  casse  devient  generate  quand  la  pression 
interieure  atteint  8  atmospheres,  et  en  le  laissant  sur  une 
bouteille,  on  peut  savoir  d'avance  quel  jour  cette  pression 
devra  exister;  on  prend  ses  mesures  en  consequence,  et  on 
descend  le  vin  en  cave  froide  avant  que  son  transport  soit  de- 
venu  trop  dangereux. 

659.  —Levin  doit  etre  conserve  longtemps  dans  les  caves 
pour  lui  donner  ses  deux  qualites  essentielles :  la  premiere, 
celle  de  bien  mousser ;  la  seconde,  celle  de  pouvoir  subir  les 
plus  longs  transports,  les  plus  grandes  variations  de  tempera- 
ture sans  en  souffrir  d'une  maniere  appreciable.  II  faut  en 
moyenne  deux  ans  pour  l'amener  a  ce  degre  de  perfection  : 
quelquefois  on  le  garde  trois  ans  ou  meme  davantage. 

(>GO.  —  Au  moment  d'achever  tout  le  travail  prelimi- 
naire  et  de  faire  Y expedition,  on  commence  par  debarrasser 
le  vin  de  son  depot  ou  le  faire  degorger.  Pouryparvenir,  on 
met  le  vin  sur  pointe;  en  d'autres  termes,  on  place  les  bou- 
teilles renversees  dans  les  trous  d'un  pupitre  dont  nous  don- 
nons  la  coupe  (figure  57).  Ce  sont  deux  tables  de  lm  60  de 
hauteur  et  0m  90  de  largeur  assemblees  par  de  fortes  char- 
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nieres.  Dans  chacune  de  ces  tables  on  a  pratique  dix  rangees 

de  six  trous  chacune; 

les  trous  sont    ovales; 

leur  grand  diametre  est 

de    10   centimetres,  le 

petit  de  9  centimetres. 

lis  sont  d'ailleurs  tailles 

obliquement  et  presen- 

tent  leur  partie  declive 

a  l'interieur  du  pupitre 

oil  leur  bord  superieur 

est  a  4  centimetres  en 

eontre-bas  de  celui  du 

dehors.  La  forme  de  ces 

trous  permet  d'y  main- 

tenir  les  bouteilles  sous 

plusieurs  angles.  Pour  le 

degorgement,  il  est  bon  de  les  placer  sous  Tangle  de   30  a 

35  degres  avec  la  verticale,  ou  meme  plus  droites  encore. 

661.  —  On  a  dans  ces  derniers  temps  fait  usage,  pour  la 
mise  sur  pointe,  d'un  pro- 
cede  qui  economise  la  plus 
grande  partie  de  la  place 
necessitee  par  les  pupitres. 
Un  coup  d'eeil  jete  sur  la 
figure  58  permet  de  com- 
prendre  assez  bien  ce  pro- 
cede  pour  me  dispenser  de 


Fig. 


Fig.  58. 


toute  description.  —  L'inclinaison  est  suffisante  pourgarder 
tout  le  depot  sur  le  bouchon. 

662.  —  Le  vin  reste  plus  ou  moins  longtemps  sur  pointe  : 
cela  depend  de  la  facilite  plus  ou  moins  grande  avec  laquelle 
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son  depot  se  rassemble  sur  le  bouchon.  Pour  activer  sa  chute, 
on  est  toujours  oblige  de  remuer  les  bouteilles  sur  pointe 
et  de  repeter  plusieurs  fois  cette  operation.  Lorsque  le  depot 
adhere  un  peu  au  verre,  on  electrise  les  bouteilles,  on  les 
frappe  avec  un  crochet  (§  576),  ou  bien  on  les  secoue  brusque- 
mentd'une  maniere  speciale,  ce  qu'on  appelle  donner  le  coup 
de  poignet.  Je  n'ai  point  a  m'arreter  la-dessus.  —  Je  dirai 
seulement  que  le  depot  n'est  pas  toujours  floconneuxou  grenu, 
ce  qui  lui  permet  de  se  reunir  tout  entier  dans  le  goulot  et 
de  laisser  toute  la  surface  interieure  de  la  bouteille  parfaite- 
ment  nette.  Le  depot  se  forme  parfois  en  une  pellicule  plus 
ou  moins  epaisse,  plus  ou  moins  adherente,  appelee  masque 
lorsqu'elle  est  unie,  et  griff e  lorsqu'elle  presente  des  palmures, 
des  replis  divergents  de  l'un  des  points  du  goulot.  —  Cette 
circonstance  est  loin  d'etre  secondaire.  Le  masque  ne  se  de- 
tache  point  dans  beaucoup  de  cas  et  la  bouteille  nc  peut  etre 
expediee.  Tout  le  travail  consacre  a  lui  faire  prendre  la  mousse 
est  entierement  perdu  :  le  vin  doit  etre  remis  en  cercle,  c'est- 
a-direen  tonneaux,  pour  composer  denouvelles  cuvees.  D'un 
autre  cote,  c'est  a  la  formation  tres-onereuse  du  masque  adhe- 
rent qu'il  faut  attribuer  1'introduclion  de  Falun  et  du  tannin 
dans  les  vins  mousseux.  Ces  deux  matieres,  employees  dans 
une  proportion  convenable,  rendent  le  depot  toujours  pulve- 
rulent et  sans  adherence  au  verre  :  elles  seraient  d'un  grand 
prix,  a  ce  point  de  vue,  si  leur  action  dans  1'estomac  n'etait 
nuisible  et  meme  dangereuse.  Nous  avons  vu  comment  elles  le 
sont  toutes  deux.  Yoici  la  composition  des  solutions  de  tannin, 
et  d'une  des  colles  au  moyen  desquelles  on  les  introduit  dans 
le  liquide  : 

1°  Solutions  de  tannin.  La  meilleure  est  la  suivante  : 

Tannin  (de  la  noix  de  gallc)  pur,  200  grammes. 
Alcool  a  9o°  c.,  assez  pour  faire  un  Hire  de  dissolution. 
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Un  litre  de  cette  solution  peut  suffire  pour  16  pieces  de 
200  litres  :  c'est  12gr5  de  tannin  par  piece  ou  62.5  par 
litre   de  vin   ou  enfin  50  milligrammes   par  bouteille. 

2°  Colle  renfermant  de  Falun  : 

Gelatine  pure 16  grammes. 

Alun 8       — 

Vin  blane 1  litre. 

On  fait  fondre  l'alun  dans  un  decilitre  de  vin  chaud,  et  la 
gelatine  dans  le  restant ;  on  mele  les  deux  liquides  encore 
tiedes,  et  on  laisse  refroidir.  —  On  emploie  un  quart  de  litre 
de  cette  colle  par  piece  de  200  litres.  C'est  40  milligrammes 
de  gelatine  par  litre,  ou  34  milligrammes  par  bouteille.  — 
C'est  20  milligrammes  d'alun  par  litre,  ou  16  milligrammes 
par  bouteille.  —  II  faudrait  35  milligrammes  de  gelatine 
pour  precipiter  les  50  milligr.  de  tannin  fournis  par  la  solu- 
tion precedente ;  l'excedant  de  ce  dernier  se  precipite  avec  la 
matiere  azotee  du  vin. 

Le  depot  triple  de  tannin,  de  gelatine  et  d'alun  modi  fie  se 
forme  toujours  pulverulent,  ne  s' attache  point  au  verre,  et 
laisse  un  vin  tres-brillant.  —  Cependant  le  tannin  devrait 
etre  pris  dans  le  raisin,  et  l'alun  devrait  etre  remplace  par  la 
creme  de  tartre  qui  vient  aussi  du  raisin  (§  130). 

663.  —  Lorsque  le  vin  surpointe  a  laisse  tomber  son  depot, 
on  procede  au  degorgement.  —  Cette  operation,  tres-impor- 
tante  dans  la  fabrication  du  vin  mousseux,  est  representee 
dans  tous  ses  details  figure  59.  Le  degorgeur  prend  la  bou- 
teille sur  un  pupitre,  ou  dans  des  paniers  qui  la  contiennent, 
toujours  sur  pointe,  et  la  renversant  sur  son  avant-bras  gau- 
che, ilen  detache  le  fil  de  fer  et  les  ficelles  au  moyen  du  cro- 
chet ordinaire  [fig.  60);  le  bouchon  commence  a  glisser,  il 
le  maintient  avec  l'index  de  la  main  gauche,  et  s'en  rend  maitre 
au  moyen  de  la  pince  a  degorger  oupatte  de  homard  (fig.  61), 

30 
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qu'il  tient  de  la  main  droite.  Alors  il  accomplit  dans  un  in- 
stant une  manoeuvre  assez  longue  a  decrire;  il  fait  sortir  le 
bouchon,  en  le  tirant  vivement,  et  il  le  dirige  dans  le  petit 


Fig.  59. 

tonneau  incline  c;  en  meme  temps,  il  laisse  tomber  un  peu 
le  fond  de  la  bouteille  pour  diriger  le  goulot  perpendiculai- 
rement  a  l'ouverture  du  tonneau,  et  guider 
dans  cette  ouverture  les  4  ou  5  centilitres  de 
vin  qui  s'elancent  en  mousse  apres  1' explosion, 
et  entrainent  completement  le  depot  quand  il 
estd'uneespecebien  pulverulente.  — Unepartie 
du  \in,  parfaitementmousseuxet  douede  toutes 
ses  qualites,  est  ainsi  perdue,  ou  a  tres-peu 
pres  :  car,  apres  avoir  coule  dans  le  tonneau,  et 
du  tonneau  dans  le  baquet,  sur  les  bouchons, 
ficelles,  fils  de  fer,  tout  inondes  de  la  matiere  des  dep6ts,  le 


Fig.  met  61. 
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vin  n'a  plus  ni  mousse,  ni  fraicheur,  ni  finesse.  Mais  ce  sa- 
crifice est  necessaire  :  il  est  impossible  de  se  debarrasser  plus 
simplement  et  plus  econoniiquement  du  depot  forme  par  le 
vin,  depot  dont  la  moindre  trace  fait  perdre  au  liquide  tout 
son  brillant  et  toute  sa  beaute.  —  Le  vin  coule  du  tonneau, 
par  un  trou,  dans  le  baquet  tpo  place  sous  les  mains  du  de- 
gorgeur  ;  tous  les  corps  solides  qui  tombent  avec  lui  sont  re- 
tenus  par  un  tamis  t  pose  dans  le  baquet  sur  trois  tasseaux  o; 
la  moitie  du  tamis,  du  cote  de  l'ouvrier,  est  couverte  d'une 
planche  demi-circulaire,  sur  laquelle  reposent  le  crochet  et  la 
pihce  quand  ils  sont  sans  usage.  —  Apres  l'explosion  et  le 
depart  de  la  majeure  partie  des  corps  insolubles  formant  le 
depot,  il  reste  souvent  encore  un  peu  de  ces  corps  adherents 
au  verre,  l'ouvrier  passe  le  bout  du  doigt  au  milieu  meme  de 
la  mousse  pour  detacher  ces  impuretes  qui  sont  chassees  en- 
tierement  par  le  vin  dont  il  stimule  le  mouvement  en  frappant 
quelques  legers  coups  de  crochet  et  tournant  sans  cesse  la 
bouteille  entre  ses  mains.  Alors  il  ferme  la  bouteille  avec  un 
vieux  bouchon  provisoire  tire  du  panier. 

Parfois  les  bouchons  se  brisent,  et  ils  ont  acquis  une  telle 
durete  que  le  crochet  et  la  pince  ne  suffisent  pas  a  les  arra- 
cher  :  le  degorgeur  fait  usage,  en  pareil  cas,  cle  la  machine  a 
deboucher,  representee  derriere  lui;  il  engage  le  col  de  la  bou- 
teille, toujours  inclinee  sur  pointe,  dans  le  croissant  de  fer, 
apres  avoir  introduit  un  fort  tire-bouchon  dans  le  liege.  L'an- 
neau  de  ce  tire-bouchon  est  saisi  par  un  crochet  tres-puissant 
qu'on  fait  marcher  au  moyen  d'une  vis  sans  fin  v,  mue  par  les 
deux  roues  d'angle  rr  .  Le  bouchon  ne  resiste  pas  a  une  telle 
force;  a  peine  commence-t-il  a  se  degager  qu'on  enleve  la 
bouteille,  et  on  la  termine  comme  les  autres. 

Cette  partie  du  travail  est  une  des  plus  dangereuses :  il  arrive 
souvent  de  voir  les  bouteilles  faire  explosion  dans  les  mains 
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du  degorgeur  et  lui  causer  des blessures  plusou  moins  graves. 

664.  —  Le  vin  de  degorgement,  provenant  de  ce  travail, 
doit  etre  assez  profondement  altere  comme  on  le  voit.  Non- 
seulement  il  perd  une  partie  de  l'alcool  et  des  autres  corps 
volatils  par  1'inevitable  vaporisation  qu'il  subit  dans  Fair, 
non-seulement  il  s'acidifie  par  Finfluence  de  l'oxygene;  mais 
il  eprouve  encore  d' autres  modifications  au  contact  du  fer- 
ment incruste  sur  les  parois  du  tonneau  et  du  baquet,  a 
chaque  projection  de  depot,  et  au  contact  du  fer  dont  les  fils 
sont  arroses  dans  le  tonneau  et  dans  le  baquet.  —  J'ai  exa- 
mine plusieurs  fois  ce  vin,  j'ai  trouve  des  resultats  dont  voici 
les  extremes.  L'alcool  y  est  diminue  de  plus  d'un  quart  et 
parfois  de  moitie.  Un  vin  presente  1 2  centilitres  d'alcool  avant 
le  degorgement ;  il  peut  ne  pas  en  offrir  plus  de  6  un  peu  plus 
tard.  L'acide  acetique  atteint  quelquefois  1/5  en  sus  de  l'aci- 
dite  naturelle.  Le  meme  vin  qui  neutralise  28rl  de  soude  avant 
le  degorgement,  neutralise 2.4  a  2.5  de  la  meme  solution.  Le 
fer  est  dissous  dans  le  vin  en  proportion  notable  :  j'ai  trouve 
de  6  a  18  milligrammes  dans  un  litre.  Cette  derniere  condi- 
tion rend  le  vin  tres-impropre  a  la  fabrication  du  vinaigre, 
parce  que  l'air  oxyde  le  fer  qui  est  a  Tetat  de  protoxyde,  etle 
rend  capable  de  produire  de  l'encre  avec  le  tannin.  Enfin  ces 
vins  ont  peu  de  stabilite,  ce  qui  resulte  de  leur  contact  avec 
Fair  et  un  ferment  tres-altere  (dans  le  tonneau  et  le  baquet). 

665.  —  La  moyenne  du  degorgement  est  de  6  centi- 
litres, en  general,  suivant  la  bonne  nature  du  depot  et  sui- 
vant  la  qualite  des  bouchons.  Plus  le  depot  est  grenu  et  sec, 
plus  il  est  facile  de  le  faire  jaillir  avec  une  faible  perte  de  vin. 
Lorsqu'il  est  gras,  adherent,  le  degorgeur  doit  prolonger  son 
travail  et  ne  peut  nettoyer  l'interieur  du  goulot  sans  y  passer 
le  doigt  et  sans  employer  une  plus  grande  quantite  de  vin.  La 
mauvaise  qualite  des  bouchons  conduit  a  la  meme  necessite. 
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Si  les  bouteilles  sont  recouleuses,  le  vin  ne  s'en  echappe  plus 
avec  la  meme  force  et  exige  un  plus  long  maniement. 

666.  —  Amene  a  cet  etat,  le  vin  se  presente  avec  toute  sa 
limpidite,  la  bouteille  ne  renferme  plus  le  moindre  depot; 
mais  il  s'en  faut  que  tout  soit  termine  comme  on  pourrait  le 
croire,  et  que  le  vin  puisse  etre  livre  au  consommateur  :  il 
est  beaucoup  trop  acide  et  meme  apre  dans  beaucoup  de  cas. 
II  faut,  pour  le  rendre  agreable  a  boire,  y  dissoudre  du  sucre 
en  plus  ou  moins  grande  quantite,  ce  qu'on  appelle  faire  le 
dosage. 

Cettecoutume,  generate  aujourd'hui,  merite  la  plus  scru- 
puleuse  attention.  Autrefois  le  vin  n'etait  jamais  dose :  les 
marchands  de  vin  rejetaient  bien  loin  toute  idee  d'un  melange 
quelconque.  Aujourd'hui,  le  dosage  se  fait  partout  et  dans 
une  proportion  enorme;  car  dans  une  bouteille  de  80  centi- 
litres, on  fait  entrer  jusqu'a  24  et  meme  26  centilitres  de 
liqueur.  C'est  presque  le  tiers  du  volume  du  vin.  Cette  addi- 
tion a  ete  suggeree  par  le  gout  du  public,  qui  se  prononce 
de  plus  en  plus  pour  les  vins  legers  en  eux-memes,  mais  riches 
en  sucre. 

667.  —  En  quoi  consiste  la  liqueur?  theoriquement,  c'est 
une  dissolution  de  sucre  pur  dans  du  vin :  mais,  pratique- 
ment,  c'est  un  liquide  beaucoup  plus  complexe  et  que  chacun 
fait  varier,  suivant  les  gouts  du  public,  et  suivant  son  apti- 
tude a  bien  servir  ces  gouts. 

J'entrerai  dans  quelques  details  a  ce  sujet  : 

668.  — -  La  liqueur  ordinaire  est  presque  tou  jours  composee 
de  la  maniere  suivante  : 

Sucre  candi  blanc 150  kil.     1 

Vin 125  litres.  1 

Esprit  fin  Cognac 10  litres. ! 

Environ    285  kilog.  formant  200  lit 
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669. —  On  fait  dans  le  commerce  deux  autres  sortes  de  li- 
queurs :  les  unes  se  font  a  froid  :  ce  sont  les  liqueurs  a  vin  ou 
les  liqueurs  de  tirage;  les  autres  a  chaud,  ou  les  liqueurs 
pour  1' expedition.  —  Distinction  qui  n'a  rien  d'absolu,  car 
certaines  maisons  font  toutes  leurs  liqueurs  a  froid. 

Void,  entre  vingt  autres,  deux  exemples  de  ces  melanges  : 

COMPOSITION   D'UNE  LIQUEUR  CUITE  POUR  LES   VINS   DESTINES  A  l'aNGLETERRE. 

(1   piece  de  200  litres.) 

Sucre 50  kilogr. 

Eau 15  litres. 

Vin  blanc  (champagne  de  la  cuvee) 20      — 

On  fait  dissoudre  le  sucre  dans  1'eau  chaude,  on  ajoute  le 
vin  et  on  laisse  reduire  a  50  litres  :  c'est  a  peu  pres  le  sirop 
de  sucre  des  pharmacies;  il  pese  35  degres  froid.  —  On 
ajoute  : 

Vin  de  Porto 38  litres. 

Esprit  cognac 10    — 

Eau-de-vie  ordinaire  cognac 5    — 

Eau-de-vie  brune  cognac 8    — 

Teinte  de  Fismes 2    — 

Sucre....  50kil.)  \ 

Vin  blanc.  20 lit.  j  j 

Liqueur. .  <J   Eau-de-vie  cognac.     15     —   V       87    — 

Kirsch 1      —   l  » 

Alcool  framboise..       0.1  —  J 

200 

Voila  certes  une preparation  magistrate!  Tous  les  chimistes 
souriront  a  cette  lecture  :  mais  on  verra  par  cet  exemple 
combien  d' efforts  sont  faits  dans  la  bonne  intention  de  plaire 
au  consommateur  :  c'est  tout  ce  que  je  desire  montrer 
d'abord.  On  fera  la  meme  remarque  pour  le  second  exemple  : 
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COMPOSITION    D'UNE   LIQUEUR   A   FROID   POUR   i/ANGLETERRE. 

(1  piece  de200  litres.) 

Liqueur  cuite  precedcnte 100  litres. 

Liqueur  pure 20  — 

Yin  de  Porto 30  — 

Vin  de  Madere 8  — 

Vin  blanc  (ordinaire  champagne) 10  — 

Esprit  cognac 12  — 

Eau-de-vie  cognac 12  — 

Eau-de-vie  cognac  brune ti  — 

Teinte  de  Fismes 2  — 

200 

La  denomination  liqueur  pure  doit  etre  expliquee;  ces 
liqueurs  sont  rarement  employees  pures :  on  y  ajoute  ordi- 
nairement  par  piece,  au  moment  de  I'emploi,  2  litres  d'une 
liqueur  speciale  du  genre  de  celle-ci : 

Eau 60  litres. 

Solution  saturee  d'alun 20    — 

—  d'acide  tartrique 40    — 

—  de  t.annin 80    — 

200 

670. — Voila  par  quelles  preparations  on  remplace  le  sucre 
naturel  du  \in.  Ces  preparations  ne  sont  pas  a  Tabri  de  la  cri- 
tique. Outre  les  vaines  complications  qu'elles  presentent,  nous 
y  retrouvons  cet  alun  dont  on  abuse  malheureusement  dans  ce 
pays  tout  entier  par  suite  de  l'autorisation  accordee  jadis  a  la 
teinte  de  Fismes.  Je  n'ai  pas  besoin  d'insister  ici  pour  rappe- 
ler  ce  que  j'ai  dit  dans  la  premiere  Partie  (§  474).  Le  cham- 
pagne et  l'alun  forment  un  accouplement  des  plus  mons- 
trueux;  le  tannin  merite  aussi  plus  d'attention  qu'on  ne  l'a 
cru  jusqu'a  present;  nous  y  reviendrons.  II  est  toujours  bon 
d'en  ajouter  aux  liqueurs  et  de  lui  laisser  au  moins  six  mois 
pour  exercer  Taction  qu'il  peut  produire  sur  les  matieres 
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azotees  du  vin,  du  sucre  (1)  et  des  autres  elements  de  la 
liqueur. 

671.  —  L'addition  du  sucre  dans  un  vin  d'une  si  grande 
finesse,  et  au  moment  de  le  terminer,  merite  une  attention 
extreme.  Nous  avons  deja  dit,  en  parlant  du  sucrage,  §  422, 
combien  il  importe  de  ehoisir  parmi  les  matieres  sucrees  du 
commerce  et  de  tenir  compte  de  leur  origine,  a  cause  des 
substances  etrangeres.  Le  choix  doit  etre  beaucoup  plus  atten- 
tif  lorsqu'il  s'agit  de  preparer  les  liqueurs  pour  le  vin  mous- 
seux,  et  le  commerce  a  pu  apprecier  les  conseils  des  chi- 
mistes  qui  lui  ont  appris  a  s'en  tenir  exclusivement  au  sucre 
candi  provenant  de  la  canne.  Ce  produit  est  le  seul  qui  puisse 
etre  mele  au  vin  dans  les  proportions  considerables  que  je 
viens  d'indiquer,  sans  en  diminuer  le  parfum  et  le  bon  gout. 

Jusqu'a  present  l'industrie  n'est  pas  encore  parvenue  a  faire 
disparaitre  l'odeur  speciale  et  desagreable  des  melasses  de 
betterave,  odeur  qui  se  conserve,  malgre  toutes  les  prepara- 
tions, jusque  dans  les  candis.  Elle  y  parviendra  bientot  peut- 
etre,  car  je  connais  un  moyen,  bien  simple  et  bien  sur,  pour 
faire  disparaitre  cette  odeur  et  pour  mettre  en  defaut  le  de- 
gustateur  le  plus  exerce.  —  On  comprendra  que  je  n'indique 
pas  ce  moyen  ici. 

672.  —  Quoi  qu'il  en  soit,  les  liqueurs  sont  ajoutees  dans 
la  proportion  d'au  moins  10  centilitres  par  bouteille  et  de 
26  au  maximum,  comme  je  l'ai  dit. 

On  les  introduit  dans  le  vin  par  les  procedes  les  plus  pri- 
mitifs. 

675. — Les  bouteilles  degorgees  sont  passees  au  doseur.  Get 
homme  est  charge  de  mettre  dansle  vin  une  dose  determinee 

(1)  Le  sucre,  a  moins  d'une  purification  parfaite,  qui  esttres-rare,  con- 
tient  des  traces  de  matieres  azote'es  provenant  de  sa  propre  melasse  ou  des 
agents  de  clarification. 
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de  liqueur.  Le  degorgement  ne  fait  jamais  assez  de  place  dans 
la  bouteille,  et  il  faut  encore  enlever  une  partie  du  Yin  mous- 
seux, ou  decharger  la  bouteille  de  son  trop  de  vin.  Pour  cela 
le  doseur  verse  le  trop  de  vin  dans  une  bouteille  vide,  et  a  rae- 
sure  que  cette  derniere  s'emplit,  on  fait  tomber  son  contenu 
dans  un  petit  baril,  puis  dans  une  piece,  lorsqu'on  a  de  quoi 
la  remplir.  Ce  detail  est  reste  jusqu'a  present  Fun  des  plus 
vicieux  de  toute  la  preparation.  En  effet,  le  vin,  qu'on  veut 
garder  mousseux,  se  trouve  expose  pendant  la  decharge  a  des 
contacts  multiplies  avec  Fair.  Le  doseur  ne  peut  jamais  verser 
juste  la  quantite  de  vin  qu'il  doit  enlever  :  si  le  dosage  doit 
etre  de  22  centilitres  et  si  le  degorgement  a  seulement  fait  sor- 
tir  6  centilitres,  la  decharge  doit  etre  de  16,  et  il  est  tres- 
difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible,  de  la  faire  exactement. 
Le  mieux  est  de  verser  un  peu  trop,  de  mettre  la  dose  de  li- 
queur, et  de  remplir  ensuiteavec  un  peu  de  vin  des  decharges. 
Pendant  tout  ce  temps,  le  vin  mousseux  reste  expose  a  i'air, 
il  perd  continuellement  de  son  acide  carbonique,  ce  qui  casse 
la  mousse,  et  diminuela  finesse  du  bouquet.  J'ajoute  que  dans 
certains  cas  le  dosage  est  fait  en  deux  ou  meme  trois  fois, 
parce  qu'on  ne  pourrait  tout  mettre  en  une  seule  dans  un  vin 
grand  mousseux,  ou  parce  qu'on  emploie  plusieurs  liqueurs 
differentes,  ce  qui  prolonge  encore  le  contact  de  l'air  et  du  vin. 
674.  —  L'introduction  de  la  liqueur  se  fait,  dans  presque 
toute  la  Champagne,  au  moyen  de  mesures  semblables  a 
celles  des  laitieres  de  Paris.  Ce  sont  des  cvlindres  en  fer- 
blanc,  courts  et  munis  d'un  manche  de  meme  metal,  au  bout 
duquel  est  un  anneau  de  fil  de  fer  etame  pour  les  suspendre. 
Sur  le  cote  oppose  au  manche,  est  un  bee  conique  ouvert  de 
10  a  12  millimetres  par  lequel  on  verse  la  liqueur.  —  Le  do- 
seur va  de  temps  en  temps  chercher  un  pot  de  liqueur  de  6  a 
8  litres  (e'est  un  grand  pot  cylindrique  en  faience) ;  il  puise 


474  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VI-NS. 

dans  ce  pot  avec  la  mesure  de  fer-blanc,  tanl  que  la  hauteur 
du  liquide  est  assez  grande. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  montrer  combien  ce  procede  laisse  a 
desirer.  Le  dosage  est  loin  d' avoir  une  grande  regularity  car 
la  forme  des  mesures  produit  une  variation  continuelle  de  ca- 
pacity stiivant  les  moindres  differences  d'inclinaison  de  la  main 
qui  les  tient :  a  chaque  instant  la  mesure  de  verse ;  le  moindre 
choc  fait  tomber  de  la  liqueur  en  dehors  de  la  bouteille,  etc. 
D'un  autre  cote,  le  pot  de  liqueur  est  toujours  ouvert  :  les 
poussieres,  les  impuretesdetoute  espece  peuvent  y  tomber ;  les 
guepes,  les  mouches,  les  araign^es,  etc.  viennent  souvent  y 
perir.  En  un  mot,  c'est  une  operation  des  plus  grossieres. 

675. — Ce  systeme  archiprimitif  a  ete  perfectionne  d'une 
maniere  notable  par  M.  Mosbach,  chef  de  cave  de  la  maison 
J.  Mumm.  La  mesure  est  mise  a  l'abri  des  vacillements  de 
main  du  doseur  par  Tappui  qu'on  lui  donne  sur  un  entonnoir 
a  bee  legerement  courbe  (fig.  62).  L'entonnoir  etant  lui- 
meme  introduit  dans  la  bouteille,  dont  le 
fond  pose  sur  une  table,  le  doseur  peut  tenir 
la  mesure  bien  tranquille,  en  mettant  seu- 
lement  un  doigt  sur  la  poignee  du  fil  hori- 
zontal, au  milieu  duquel  cette  mesure  est 
soudee.  Aussitot  qu'elle  est  pleine  de  li- 
queur, on  la  renverse,  et  la   dose  entre 

Ft  a    62 

tout  entiere  dans  la  bouteille.  — Je  n'ai  pas 
besoin  d'en  dire  plus  pour  faire  apprecier  cette  amelioration. 
676.  —  M.  Canneaux  a  construit  une  machine  capable  de 
donner  une  grande  regularite  :  p  (fig.  63)  est  un  corps  de  pompe 
en  cristal  maintenu  dans  un  cylindre  de  cuivre  etame  P  et 
soutenu  sur  un  bloc  IK  par  quatre  montants  BB,  CC,  EE,  G. 
Ce  corps  de  pompe  est  divise  en  centilitres  et  on  le  dispose 
facilement  a  fournir  une  dose  determinee,  en  ne  permettant  au 
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piston  que  la  course  necessaire  :  le  levier  A"AAr?  attache  a  ce 
piston,  laisse  un  prolongement  de  la  tige  engage  dans  un 


Fig.  63. 

cylindre  creux  T  oil  Ton  descend  plus  ou  moins  la  vis  supe- 
rieure,  suivant  la  hauteur  a  atteindre  :  ainsi  le  choix  de  la 
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dose  est  prompt  et  facile.  Quant  a  son  introduction  dans  la 
bouteille,  elle  a  lieu  d'une  maniere  assez  simple  encore.  La 


Fin.  G3. 


liqueur  est  aspiree  d'un  reservoir  de  gres  \erni  ou  de  verre  b 
par  un  tube  F  qui  l'amene  a  une  piece  fixee  sous  le  corps  de 
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pompe  :  cette  piece  est  percee  de  deux  autres  tubes  fermes  par 
desrobinets  a  et  a'  :  le  premier  livre  passage  a  la  liqueur  com- 
primee  par  le  piston  et  la  conduit  dans  la  bouteille  maintenue 
sur  le  bloquet  H,  comme  dans  les  machines  a  boucher ;  le  se- 
cond sert  a  deverser  le  trop  de  vin,  c'est-a-dire  le  vin  que  la 
liqueur  remplace,  dans  une  bouteille  m  par  le  tube  DD. 

On  peut  objecter  a  cette  machine  de  ne  pas  se  preter  faci- 
lement  au  nettoyage  et  auv  petites  reparations.  On  lui  reproche 
aussi  de  batlre  la  liqueur :  chaque  fois  que  le  piston  se  leve,  il 
se  fait  un  vide  entre  lui  et  le  liquide  dont  la  viscosite  retarde 
F  ascension.  L'air  ou  l'acide  carbonique  dissous  dans  la  liqueur 
se  degagent,  et  forment  une  ecume  qui  disparaitbientot,  ilest 
vrai,  sous  la  pression  du  piston.  Enfln  elle  exige  des  surfaces 
d' argent  dans  tout  le  parcours  a'DD,  si  Ton  veut  conserver  au 
trop  de  vin  la  plupart  de  ses  qualites. 

II  y  a  pourtant  dans  ce  systeme  un  avantagereel,  celui  d'une 
grande  regularity  dans  le  dosage.  II  y  a  aussi  la  suppression 
de  ces  nombreuses  mesures  dont  l'attirail  est  un  veritable  em- 
barras  et  dont  1' exactitude  est  tres-rare. 

677.  — M.  Machet  Yacquand,  chef  de  cave  de  la  maison 
Moet,  a  construit  une  doseuse,  dont  le  principe  est  encore  plus 
avantageux.  La  liqueur  est  amenee  dans  la  mesure  par  son 
propre  poids,  et  elle  coule  aussi  par  son  propre  poids  dans  la 
bouteille. 

L'ouvrier  doseur  est  exempte  d'un  travail  assez  difficile  dans 
les  autres  machines,  meme  dans  celle  de  M.  Canneaux;  son 
office  est  reduit  a  tourner  deux  ou  trois  robinets ;  ses  mains 
sont  libres  et  il  est  plus  maitre  de  V operation.  Voici  comment : 

A  (fig.  64)  est  un  reservoir  de  verre,  muni  d'un  cou- 
vercle,  et  soutenu  par  un  tres-fort  crampon  BC ;  il  contient 
la  liqueur;  a  sa  base,  est  assujettie,  par  une  garniture  de  me- 
tal, une  mesure  F,  d'une  capacite  determines  Cette  mesure 
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s'ajuste  entre  deux  robinets,  E,  G,  de  cuivre,  dontle  premier 
sert  a  etablir  on  suppri- 
mer  la  communication 
entre  le  reservoir  et  la 
mesure,  et  dont  le  second 
remplit  le  meme  office 
entre  la  mesure  et  la  bou- 
teille.  Celle-ci  repose  sur 
un  support  J  qu'on  eleve 
ou  qu'on  abaisse  a  vo- 
lonte  au  moyen  d'un  le- 
vier  a  pedaleR.  Quancl  on 
1' eleve,  la  bouteille  s'en- 
gage  sous  la  garniture  du 
robinet  G,  munie  d'un  an- 
neau  de  cuir  ou  de  caout- 
chouc pour  la  recevoir. 
L'appareii  fondionne 
avec  simplicite.  Pour  rem- 
plir  la  mesure,  on  ouvre 
le  robinet  E ;  la  liqueur 
fombe  par  la  plus  grande 
partie  de  la  lumiere  de  ce 
robinet  pendant  que  l'air 
remonte,  en  avant,  dans 
le  petit  tube  aa ;  la  me- 
sure pleine,  on  ferme  le 
robinet  E,  on  ajuste  une 
bouteille  et  on 
ouvre  G ;  toute 
la  liqueur  de  la  rtfc 
mesure  descend  Fig.  63. 
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pendant  que  Fair  de  la  bouteille  remonte.  Lorsque  le  vin  est 
grand  tnousseux,  on  degage  un  peu  le  gaz  par  le  robinet  II. 

Cet  appareil  a  le  grand  avantage  de  tenir  la  liqueur  en  vase 
elos,  et  de  la  mettre  a  l'abri  de  l'evaporation,  des  inseetes, 
des  poussieres,  du  mauvais  air,  etc. 

Cependant  on  trouvera  plus  loin,  dans  la  troisieme  Partie, 
des  appareils  encore  plus  simples  et  d'un  maniement  extre- 
mement  facile. 

678.  —  En  terminant,  jedoisdire  quelques  mots  de  la  pre- 
paration de  la  liqueur. 

Pour  rexecuter  a  froid,  on  introduit  lesucre  candi  et  le  vin 
dans  un  tonneau  tres-fort  et  soigneusement  construit.  On  roule 
ce  tonneau  de  temps  en  temps,  pour  bien  meler  le  sirop,  qui 
se  forme,  avec  le  vinsurnageant.  On  ajoute  1'esprit  quand  tout 
le  sucre  est  bien  fondu. 

Lorsqu'on  opere  a  chaud,  il  est  necessaire  d'employer  le 
bain-marie.  On  y  fait  fondre  le  sucre  dans  le  vin,  et  on  attend 
le  refroidissement  presque  complet  avant  d'ajouter  les  autres 
parties  du  melange.  II  faut  eviter  de  mettre  les  liquides  spiri- 
tueuxaune  temperature  elevee,  parce  que  l'evaporation  serait 
tres-grande  et  ferait  perdre  la  finesse  de  ces  liquides,  c'est-a- 
dire  leur  element  le  plus  precieux.  II  faut  prendre  le  meme 
soin  pour  le  tannin  et  la  teinte  ;  toutes  ces  matieres  prennent 
un  mauvais  gout  par  la  chaleur. 

line  fois  le  melange  opere,  on  filtre. 
La  methode  la  plus  simple  consiste  a  verser  la  liqueur  dans 
un  bassin  V  (fig.  65),  couvert  et  soutenu  a  une  certaine 
hauteur.  On  la  fait  couler  doucement,  par  le  robinet  R, 
dans  une  grande  chausse  double  (la  partie  exterieure  en 
flanelle,  l'interieure  en  calicot),  oil  Ton  applique  une  cer- 
taine quantite  de  pate  a  papier  bien  pure ,  broyee  d'a- 
vance  avec  une  masse  m,  en  bois.  La  filtration  est  parfaite. 
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On  conserve  la  liqueur  filtree,  soil  en  bouteilles,  soit  en  ton- 

neaux ,    uniquement  consa- 
cres  a  cet  usage. 

679.  —  La  liqueur  intro- 
duite,  on  ferme  la  bouteille 
avec  un  bouchon  provisoire 
et  on  la  passe  au  boucheur 
qui  doit  y  mettre  le  bouchon 
definitif.  —  Ce  dernier  bou- 
chage  se  fait  avec  les  memes 
machines  que  celuidu  tirage. 
Seulementles  bouchons  d' ex- 
pedition sont  d'une  qualite 
superieure  et  prepares  avecde 
grands  soins  pour  ne  donner 
aucungoutau  vin  etne  jamais 
produire  de  recouleuses. 

680.  —  Les  bouteilles  terminees  sont  remises  en  tas  pen- 
dant quelques  jours,  ou  meme  quelques  semaines,  avant  l'expe- 
dition  :  le  vin  et  la  liqueur  ont  l'un  sur  Y autre  de  legeres  actions 
par  lesquelles  s'acheve  enfin  le  travail.  Le  vin  mousseux  prend 
son  brillant  et  sa  vertu  petillante  avec  la  derniere  perfection. 

681 .  —  II  ne  reste  plus  qu'a  l'emballer  pour  le  faire  par- 
venir  a  sa  destination.  Pour  le  preserver  autant  que  possible 
de  toute  atteinte,  on  goudronne  le  bouchon  et  le  goulot  avec 
des  melanges  dans  lesquels  doivent  etre  evitees  toutes  les  ma- 
tieres  capables  de  donner  de  l'odeur  ou  du  gout.  Void  quel- 
ques-uns  des  melanges  employes  : 


^~.z*<? 


Fig.  65. 


1  kilogr.  de  poix  blanche; 

2  —  poix  resine; 
2        —  cire  jaune; 

\        —  terebenthine ; 


5  kilogr.  de  poixresine; 
4        —         cire  jaune; 
1        —         terebenthine. 
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On  colore  ces  melanges  avec  diverses  maiieres.  L'ocre  rouge, 
le  noir  d'ivoire,  un  melange  deblcu  de  Prusse  et  dechromate 
de  zinc  (pour  obtenir  un  beau  veil).  La  quantite  de  ces  maiieres 
varie.  Pour  les  preparations  ci-dessus  indiquees  on  emploie : 

1       kilogr.  ocre  rouge; 

0.5      —      noir  d'ivoire; 

A  ,.  ,,  ,   (bleu  de  Prusse...  i  kilogr. 

0.5      —      melange  de{    ,  .  & 

(.  enromate  de  zinc.  2      — 

On  delaye  souvent  dans  ces  divers  melanges  du  mica  en  la- 
melles,  oupondred'or,  a  raison  de  100  on  200  grammes  par 
kilogramme  de  goudron. 

II  est  bon  d'eviter  toutes  les  preparations  de  plomb,  le  mi- 
nium ou  rouge  de  Salurnc,  le  chromate  de  plomb  ou  jciune  de 
chrome,  Foxychlorure  de  plomb  ou  jaunc  mineral,  ainsi  que  les 
preparations  de  mercure,  commelc vermilion,  le  cinabre,  etc. 


METIIODE  POLR  E\  ITER  LA  CASSE  ET  OBTENIR   LIS'  DEGRE   DE   MOUSSE 
DETERMINE,    PAR   M.    MALMENE. 

682. — L' elude  surle  travail  duvin  mousseuxdont  on  vient 
de  lire  les  details  resume  tout  ce  qu'on  sait  d'essentiel  sur  leur 
preparation.  Comme  on  l'a  vu  ,  la  direction  des  phenomenes 
de  la  fermentation  est  uniquement  fondee  sur  les  donnees  de 

M.  Francois  et  sur  celles  dont  M parail  etre  l'auteur. 

Les  preceptes  de  ces  deux  personnes  ont  rendu  de  grands  ser- 
vices ,  mais  ils  n'ont  pas  resolu  completement  le  probleme  , 
car  on  ne  sait  pas  encore,  a  beaucoup  pres ,  garantir  les  bou- 
teilles  de  la  casse  d'une  maniere  bien  certaine.  Cette  annee 
meme,  un  assez  grand  nombrede  maisons  dcplorentdespertes 
considerables.  L'une  d'elles  a  vu  se  briser  jusqu'a  70  bou- 
teilles  sur  100,  d'autrcs  GO,  d'autres  40. 

31 


482  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

Est-il  done  impossible  de  remedier  a  une  difficulty  si  one- 
reuse  ?  Bien  que  j'aie  deja  fait  pressenlir  la  marche  a  suivre 
( §§  569  et  608) ,  j'y  reviendrai  maintenant  pour  montrer 
combien  il   serai t  facile  de  se    mettre  a  l'abri  du  danger. 

La  methode  Francois  et  la  methode  du  retour  a  zero  des 
densimelres  ont  toutes  les  deux,  comme  je  l'ai  deja  dit  ,  Tin- 
convenient  de  ne  pas  tenir  assez  compte  des  matieres  etran- 
geres  au  sucre.  Le  role  de  ces  matieres  n'est  pourtant  pas  a  ne- 
gliger,  bien  s'en  faut,  et  jc  vais  le  montrer  par  des  exemples. 

683.  —  Un  premier  point,  bien  facile  a  comprendre,  e'est 
Tinfluence  de  la  puissance  dissolvante  du  vin  pour  l'acide  car- 
bonique  sur  le  resultat  final ,  sur  la  force  de  la  mousse  dans 
deux  vins  dont  la  puissance  dissolvante  n'est  pas  lameme; 
plus  le  liquide  dissout  le  gaz,  moins  l'expansion  de  ce  dernier 
est  grandc,  moins  la  mousse  est  forte  (l'explosion  est  faible  ; 
le  petillement  peut  durer  longtems,  mais  il  a  peu  de  vivacite). 

Or,  la  puissance  dissolvante  du  vin  pour  l'acide  carbonique 
depend  de  tous  les  elements  qui  s'y  rencontrent  ,  et  comme 
ces  elements  sont  tres-variables  et  tres-nombreux  ,  la  puis- 
sance dissolvante  doit  etre  elle-meme  extremement  variable  ; 
elle  Test  en  effet. 

684.  —  Le  principal  element  du  vin  est  l'alcool ;  nous 
avons  vu  combien  cet  element  varie  dans  ses  proportions.  Si 
nous  considerons  a  la  fois  cette  variability  si  grande  et  son 
pouvoir  dissolvant  ,  nous  verrons  d'abord  que  son  influence 
est  notable  dans  la  production  de  la  mousse. 

Jusqu'a  present  personne  ,  en  Champagne  ,  n'a  donne  la 
plus  legere  attention  a  la  richesse  alcoolique  du  vin,  au  tirage ; 
ou,  si  Ton  s'en  occupe,  e'est  a  un  tout  autre  point  de  vue.  On 
craint  les  vins  alcooliqucs  ,  on  pretend  ne  leur  point  trouver 
de  finesse  ;  le  public  prefere  les  vins  legers  ;  je  n'cxamine 
point  le  degre  d'exactilude  de  ces  opinions  ;  mais  je  dois  fairc 
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eonnaitre  l'utilite  d'une  mesure  exacte  del'alcool.  On  tireor- 
(linairement  les  vins  a  11  ou  12  centiemes;  mais  on  accepte 
parfois  9  centiemes  et  parfois  aussi  13  centiemes.  Calculous 
la  difference  des  pressions  developpees  par  une  dose  conve- 
nue  de  sucre  dans  ces  deux  cas  extremes. 

Le  vin  a  9  centiemes  d'alcool  aura  le  pouvoir  dissolvant 
l,394,c'est-a-dire  que  1  litre  de  vin  pourra  dissoudre  1  litre 
394  degazcarbonique.  En  etiet,  si  Ton  fait,  pour  un  moment, 
abstraction  de  toutes  les  autres  matieres,  en  considerant  seu- 
lement  l'eau  et  l'alcool,  on  a  (pour  la  temperature  -f  10°)  : 

91  d'eau...  X  1.1847  =  107.8077 
9  d'alcool.  X  3.5140  =  31.6260 


100  de  vin.  139.4337 

On  trouve  de  la  meme  maniere  pour  le  vin  a  1 3  centiemes 
un  pouvoir  dissolvant  de  1,488. 

Admettons  main  tenant  ,  pour  la  dose  de  sucre  introduce 
dans  ces  deux  vins,  celle  qui  correspond  a  1 2°  du  gleuco-oeno- 
metre,  c'est-a-dire  a  peu  pres  33gl,  5  par  litre:  ces  33gr,  5 
donneront  naissance  a  16^,378  d'acide  carboniqueou  5m353 
(a+10°),  ou  61U,842  par  bouteille.  Nous  trouverons  alors  les 
pressions  developpees  dans  chaque  bouteille  en  posant  les 
equations  : 

800  X  1.394  X  p    4-  13  X  p   =  6.842    (1) 
800  X  1.488  Xp'+  15  X  p'  =  6.842    (2) 

La  premiere  donne  p— 6,05 ;  la  seconde  pf  =  5,68;  c'est- 
a-dire  que  la  meme  quantite  de  sucre  dissoute  dans  deux  vins 
renfermant,  Tun  9  centiemes  d'alcool,  etl'autre  13  centiemes, 
produira  par  ce  seul  fait  ,  et  les  autres  circonstances  etant 
egales,  vine  pression  superieure  a  6  atmospheres  dans  le  pre- 
mier, et  une  pression  de  5  atmospheres  2/3,  a  peu  pres,  dans 
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le  second.  —  C'est  une  difference  de  plus  d'un  tiers  d'atmo 
sphere. 

On  dira  sans  doute  :  c'est  peu  de  chose.  En  realite  ,  cette 
difference  ne  meriterait  pas  une  grande  consideration  par  elle- 
meme;  mais  l'alcool  n'est  pas  le  seul  element  tres- variable 
dans  le  vin,  et  les  autres  substances  qui  composent  le  liquide 
ont  aussi  leur  influence. 

685.  —  D'ailleurs,  ce  n'est  pas  autantpar  son  action  pro- 
prewar  les  differences  de  solubilite  qu'il  donne  au  vin,  en  pre- 
sence d'une  meme  quanlite  de  sucre,  que  par  les  rapports  de 
ces  differences  aux  nombreux  dosages  employes  dans  le  com- 
merce, que  l'alcool  merite  toutenotre  attention.  Nous  pouvons, 
en  effet,  montrerbien  aisement  queleslimites  entre  lesquelles 
cliacun  a  cru  jusqu'a  present  pouvoir  flotter,  pour  mesurer  le 
sucre,  au  moment  des  tirages,  sans  tenir  compte  de  l'alcool ni 
des  autres  elements  du  vin,  sontbeaucouptrop  etendues  etsuf- 
fisent  pour  expliquer,  de  la  mamere  la  plus  claire,  ces  acci- 
dents facheux  dont  nous  sommes  journellementtemoins,  c'est- 
a-dire  le  defaut  de  mousse,  d'une  part,  et  de  1'autre,  ces  casses 
desastreuses  dont  les  resultats  peuvent  presenter,  en  moyenne, 
une  perte  annuelle  d'environ  7  a  800,000  francs  (1). 

Si  Ton  ne  fait  aucune  attention  a  la  richesse  alcoolique ,  au 
pointde  vue  de  la  puissance dissolvante,  on  nesongepasle  moins 
du  monde  aregler  la  dose  du  sucre  par  rapport  a  cette  puissance. 
Chacun  opere,  a  sa  guise,  sans  autre  regie  que  la  pratique  , 
comme  si  la  pratique  la  plus  longue  de  procedes  inexacts  pou- 
vait  jamais  conduire  a  des  principes  certains. — L'un  tire  a  \  1 
degres  du  gleuco-oenometre  parce  que  son  vin  ,  suivant  lui , 

(1)  La  Champagne  expediechaque  annee  10,000,000  bouteilles.  En  admct- 
tant  seulement  une  casse  moyenne  de  5  p.  100,  c'est  environ  500,000  bou- 
teilles perdues.  A  1  fr.  r60  c.  cela  donne  750,000  fr.  On  serait  pins  pres  de 
la  verite  en  admettant  10  p.  100  de  casse. 
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contient  beaucoup  de  ferment  et  prendra  bien  la  mousse. 
L'aulre  lire  a  13  ou  14  degres  (quclquefois  davantage)  parce 
que  le  vin  est  sec,  a  fermente  de  bonne  heure,  et  ne  contient 
presque  plus  deferment,  ni  de  sucre,  etc.,  etc.  Voyons  done 
ce  qui  arrive  d'un  cote  pour  celui  qui  tire  a  1  4  degres  du  gleu- 
co-oenometre  un  vin  a  9  centiemes  d'alcool,  et  de  Tautre  pour 
celui  qui  tire  a  1 1  degres  du  gleuco-oenometre  un  vm  dont  la 
richesse  alcoolique  est  de  13  centiemes. 

686.  —  Dans  le  premier  cas,  le  pouvoir  dissolvant  du  vin 
est  seulement  1,394;  on  tire  a  14  degres  du  gleuco-oeno- 
metre, e'est-a-dire  a  raison  de40gr.  de  sucre  par  lilre,  ou  32 
grammes  par  bouteille.  32  grammes  produisent  15  gr.  645 
d'acide  carbonique,  ou  8  lit.  170  de  ce  gaz.  Et  si  nous  posons 
F equation  : 

800  X  I  -394  X  p  -f-  15  X  p  =  8.170 

nous  trouvons  pour  p  :  7  atmospheres,  23. 

Dans  le  second  cas,  le  pouvoir  dissolvant  du  vin  est  1 ,488 ; 
on  tire  a  11  degres  du  gleuco-eenometrc,  e'est-a-dire  a  rai- 
son de  31  gr.  par  litre,  ou  24  gr.  8  par  bouteille.  Ces  24 
gr.  8  represented  12  gr.  125,  ou  6  lit.  331  d'acide  carboni- 
que. La  pression  est  loin  d'etre  la  merae  dans  ces  conditions; 
car  r equation  : 

800  X  1.488  X  p'  +  15  X  P'  =  0.331 

donne/y  =  5  atmospheres,  25. 

Ainsi  les  deux  tirages  presenteront  une  mousse  bien  diffc- 
renle,  puisque  la  tension  du  gaz  differera  de  deux  atmosphe- 
res. Le  second  donnera  une  belle  mousse,  et  ne  cassera  au- 
cune  bouteille.  Le  premier  produira  une  mousse  trop  forte  et 
une  casse  tres-considerable  (la  casse  peut  commencer  a  six 
atmospheres  et  demie). 
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687.  —  Je  dois  me  hater  d'ajouter  que  le  calcul  precedent 
est  loin  de  representor  toute  la  verite  :  il  ne  tient  compte  que 
de  l'alcool  comme  origine  des  variations  du  pouvoir  dissol- 
vant;  mais  les  autres  elements  du  vinont  aussi  de  1'influence, 
et  ils  en  ont  quelquefois  plus  que  l'alcool  lui-memc.  Sijen'en 
parle  pas,  c'est  en  raison  de  la  difficulty  tres-grande  de  leur 
evaluation  exacte. 

Si  leur  influence  diminue  1c  pouvoir  dissolvant  du  vin,  el 
si  elle  coincide  avec  la  faiblesse  alcoolique  du  liquide,  ia  pres- 
sion  developpee  parle  gaz  carbonique  sera  plus  grande  encore 
que  celle  dont  nous  avons  mesure  la  force  dans  le  vin  a  neuf 
centiemes.  —  Si  elle  est  de  nature  a  augmenter  la  puissance 
dissolvante,  et  si  elle  se  rapporte  a  une  grande  richesse  alcoo- 
lique, on  obtiendra  le  resultat  contraire.  La  pression  sera  no- 
tablement  inferieure  a  celle  dont  nous  venons  de  prouver 
que  l'existence  est  possible  dans  le  vin  a  1 3  centiemes. 

Dans  la  premiere  hypothese,  on  aurait  une  casse  generale, 
car  si  la  puissance  dissolvante  descendant  aux  9  dixiemes  de 
celle  indiquee  pour  le  vin  a  9  centiemes  d'alcool,  la  pression 
augmenterait  d'un  dixieme,  a  tres  pen  pres,  et  elle  atteindrait 
8  atmospheres,  limite  a  laquelle  presque  toutes  les  bouteilles 
sont  brisees  (1). 

Dans  la  deuxieme,  on  aurait  trop  peu  de  mousse.  Par  une 
augmentation  d'un  dixieme  dans  la  puissance  dissolvante,  la 
pression  diminuerait  an  moins  dans  le  meme  rapport  et  torn- 
berait  a  pres  de  4  atmospheres  et  dcmie,  ce  qui  correspond  a 
une  mousse  faible,  non  marchande. 

688. — On  pourrait  se  demander  si  les  casses  extraordi- 
naires  n'ont  pas  encore  d' autres  causes?  En  songeant  a  la  fa- 

(\)  De  toutes  le.s  informations  que  je  possedc,  il  resulte  que  pas  une  seule 
bouteille  n'atteint  8  atm.  1/2.  J'en  ai  vu  une  ou  la  pression  demeurait 
de  8  atm.  3  (apres  une  casse  de  70  p.  100  dans  le  tas) ;  c'est  la  seule, 
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eilite  vrairnent  extreme  cles  modifications  du  ferment  et  aux 
divers  produits  dont  il  devient  ainsi  le  germe,  en  remarquant 
surtout  que  l'acide  carbonique  n'est  plus  le  seul  gazengendre 
dans  les  fermentations,  puisque  l'hydrogene  se  montre  tou- 
jours  dans  la  fermentation  butyrique  (§  262),  il  est  naturel  de 
se  demander  si  le  gaz  du  vin  mousseux  est  bien  toujours  de 
l'acide  carbonique  absolumcnt  pur.  En  effet,  si  le  ferment  y 
recevait  parfois  ces  alterations  a  la  suite  desquelles  de  l'hy- 
drogene pent  prendre  naissancc,  il  faudrait  s'attendre  a  voir 
augmenter  enormement  la  pression  dans  les  bouteilles  conte- 
nant  un  liquide  oil  l'hydrogene  est  a  tres-peu  pres  insoluble, 
et  oil  sa  presence  augmentcrait  la  tension  de  l'acide  carboni- 
que en  tres-grande  proportion. 

J'ai  mis  tous  mes  soins  a  etudier  cette  question.  Je  me  suis 
procure  des  bouteilles  d'une  cuvec  soumise,l'ete  dernier,  a  une 
destruction  presquc  complete.  Au  15  fevrier  de  cette  annee  la 
pression  etait  encore  de  plus  de  8  atmospheres  dans  l'une  de 
ces  bouteilles,  et  a  l'aide  de  l'aphrometre  j'ai  pu  retirer  peu 
a  peu  tout  le  gaz  dont  les  dernieres  parties  ont  etc  chassees  par 
une  elevation  de  temperature  a  -f-  75  degres.  Tout  le  gaz  a  dis- 
paru  dans  une  solution  concentreede  potasse  et  ne  renfermait 
pas  la  moindre  trace  d'hydrogene. 

Ainsi  Ton  ne  doit  point  chercher  dans  cette  voie  1' explication 
du  probleme  qui  nous  occupe. 

Tout  le  mal  provient  uniquement  des  variations  du  pouvoir 
dissolvant  et  des  rapports  inegaux  qui  ont  existe,  jusqu'a  ce 
jour,  entre  ce  pouvoir  et  les  volumes  d'acide  carbonique 
produits,  suivant  les  dosages  du  sucre,  au  moment  des  ti- 
llages. 

689.  —  Apres  avoir  signale  les  veri tables  causes  des  varia- 
tions de  la  force  de  mousse  et  des  casses  desastreuses  occa- 
sionnees  par  ces  variations,  il  nous  rcste  a  indiquer  le  moyen 
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de  )es  prevenir.  II  se  deduit  bicn  simplement  des  observations 
qui  precedent. 

II  faut  tenir  compte  de  la  puissance  dissolvante  du  vin  et  la 
proportionner  aux  quantites  de  sucre  dont  on  croira  devoir 
faire  usage.  La  puissance  dissolvante  etantgeneralement  aug- 
mented par  l'alcool,  on  devra  se  preoccuper  soigneusement 
de  la  richesse  alcoolique,  ce  qui  pourrait  presque  suflire  :  mais 
le  mieux  sera  d'etudier  le  pouvoir  dissolvant  par  un  procede 
tout  direct. 

Yoici  la  marche  la  plus  pratique  :  on  commencera  par  sa- 
turer  le  vin  d'acide  carbonique  sous  la  pression  ordinaire  :  j'ai 
dit  en  partie  (§  120)  comment  il  faut  s'y  prendre  pour  ceia. 
On  fera  passer  du  gaz  carbonique  dans  un  flacon  de  2 
a  3  litres,  apres  y  avoir  verse  un  peu  plus  d'un  litre  de  vin. 
On  agitera,  pendant  un  quart  d'heure,  sans  ouvrir  le  fla- 
con. Cette  preparation  a  pour  but  d'amener  tous  les  vins,  de 
leur  etat  ordinaire  ou  ils  renferment  de  l'acide  carbonique  en 
quantites  tres  -  variables  ,  a  un  etat  uniforme,  la  saturation 
sous  la  pression  ordinaire. 

Cela  fait,  on  se  procureral'appareil  de  la  figure  66.  V  est  un 
recipient  en  verre  capable  de  resister  a  une  pression  de  12  ou 
15  atmospheres  et  entoure  d'un  grillage  metallique  pour  evi- 
ter  les  projections  du  verre  en  cas  de  rupture,  sa  capacite  in- 
terieure  est  de  1  litre.  II  porte  une  garniture  metallique  fer- 
mee  tres-hermetiquement  a  vis,  et  portant  deux  tubes :  l'un 
pour  etablir  une  communication  avec  le  reservoir  A ,  l'autre 
pour  recevoirun  manometre  Bourdon.  (Voy.,dans  la  troisieme 
Partie,  Aphrometre.)  Le  reservoir  A  est  aussi  en  verre  en- 
toure d'un  grillage.  Sa  contenance  est  seulement  de  deux  ou 
trois  decilitres  :  sa  garniture,  semblable  a  celle  de  V,  recoit 
aussi  deux  tubes  :  Tun,  dont  nous  venous  de  parler,  pour 
communiquer  avec   V,   l'autre   pour  recevoir   l'eau    d'une 
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porape  foulante  P  qui  aspire  cede  eau  dans  un  verre  X. 
Les  choses  etant  ainsi  disposees,  on  versera  dans  le  reci- 
pient V  un  litre  bien  mesure  du  vin  safnre  de  gaz  carboniquc, 


Fig.  66. 

par  son  sejour  dans  le  ilacon  donl  j'ai  parle  d'abord ;  le  vase  V 
recevra  de  suite  sa  garniture,  et  on  mettra  dans  le  reser- 
voir A,  rempli  d'avance  avec  de  l'acide  carbonique  bien  pur 
(voy.  §  121),  un  melange  de  carbonate  de  soude  et  d'acidc 
tartrique  sees.  Le  carbonate  devra  etre  du  carbonate  simple, 
et  non  du  bicarbonate,  parce  que  ce  dernier  fournit  difficile- 
ment  des  proportions  d'acide  carbonique  sur  lesquelles  on 
puisse  compter,  cequi  est  essentiel  pour  notre  recherche.  On 
devra,  d'un  autre  cote,  l'avoir  bien  pur  et  anhydre  par  la 
meme  raison.  Les  quantites  seront  les  suivanles  : 

Carbonate  de  soude  pur  et  anhydre 30  grammes. 

Acide  tartrique  sec 93        — 

En  faisant  alors  agir  la  pompe  et  injectant  de  l'eau  dans  le 
melange  de  ces  deux  matieres,  elles  produiront  12  gr.  453 
d'acide  carbonique,  ou  6  lit.  503  de  gaz.  Or,  en  admettant 
pour  le  vin  une  richesse  alcoolique  de  1 2  centiemes  et  un  pou- 
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voir  dissolvant  de  1,464,  les  6  lit.  503  developperaient  une 
tension de  4  atmospheres  44  qui,  ajoutee  aeelle  d'une  atmo- 
sphere, dont  le  vin  sature  dans  le  flacon  est  deja  doue  a  son 
entree  dans  l'appareil,  produirait  an  total  environ  5  atmo- 
spheres et  demie  (1). 

(Test  une  pression  convenable.  On  depassera  cetle  pression 
ou  hien  on  restera,  sans  l'atteindre,  dans  des  limites  peu  eten- 
dues,  suivant  la  puissance  dissolvante  du  vin  :  mais  on  pourra 
toujours,  dans  ces  conditions,  faire  d'une  maniere  tres-exacte 
les  comparisons  dont  on  a  besoin  pour  operer  avec  securite 
les  plus  grands  lirages. 

690.  —  La  puissance  dissolvante  sera  determinee  par  l'e- 
quation  : 

D  X  P  =  D  +  6 .  503 

,,  ,  n  6.503 

d  ou  D  =    f)_1 

D  est  la  puissance  dissolvante  du  vin , 
P  la  pression  exprimee  en  atmospheres. 
Voici  le  tableau  des  pouvoirs  dissolvants  pour  toutes  les 
pressions  : 


ission  observce. 

La  meme  pression 

Puissance  dissolvante 

diminuee  de  1, 

du  vin. 

P 

P  —  I 

D 

3 

atm. 

2        atm. 

3.2515 

3.25 

2.25 

2.8920 

3.50 

2.50 

2.6012 

3.75 

2.75 

2.3647 

4 

3 

2.1676 

4.25 

3.25 

2.0009 

4 .  50 

3.50 

1.8580 

4.75 

3.75 

1.7341 

5 

4 

1.6257 

5 .  '25 

4.25 

1.5301 

5.50 

4.50 

1.4451 

(1)  On  amene  del'eau  peu  a  pen  dansle  vase  A,  et  on  Ten  remplit  entie 
rement  pour  terminer  Texperiencc  quand  il  ne  se  produit  plus  d'acide  car- 
bon i  que. 
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Pression  observee. 

s.a  nicme  pression 

Puissance  dissolvanl 

diminuee  de  1 . 

du  vin. 

P 

P  —  1 

D 

5.7o 

4.75 

1.3691 

6 

5 

1.3006 

6.2;; 

5.25 

1,2387 

6.50 

5.50 

1.1824 

6.75 

5.75 

1.1304 

7 

6 

1.0838 

7.25 

0.25 

1.0405 

7.50 

0.50 

1.0005 

7  .75 

6.75 

0.9034 

8 

7 

0.9290 

8.25 

7.25 

0.8970 

8.50 

7.50 

0.8671 

8.75 
9 

7.75 
8 

0.8391 
0.8129 

691 .  — Connaissantle  pouvoir  dissolvant  du  vin,  on  pourra 
determiner  de  suite  la  quantite  d'acide  carbonique  a  produire 
dans  ce  liquide,  suivant  le  clegre  de  mousse  ou  la  pression 
qu'on  jugera  con ven able,  par  la  formule  : 

(800  X  D  +  15)  P  =  A 

dans  laquelle  D  est  le  pouvoir  dissolvant  qu'on  vient  d'ob- 
tenir  ,  P  la  pression  ou  le  degre  de  mousse  dont  on  veut 
charger  le  vin  ,  A  le  volume  de  l'acide  carbonique  (exprime 
en  centimetres  cubes). 

Ainsi,  lorsque  levin  au  tirage  presentera  le  pouvoir  dissol- 
vant 1,430,  par  exemple  ,  si  Ton  veut  developper  dans  ce  vin 
une  belle  mousse,  de  6  atmospheres,  on  aura  : 

(800  X   1.430  -f-  15)  6  =  A 
d'oii  A  =  6954 

C'est-a-dire  que  le  volume  d'acide  carbonique  a  produire 
dans  chaque  bouteille  devra  etre  de  6,954  centimetres  cubes 
ou  6lit,954. 

Ce  volume  d'acide  carbonique  fail  connaitre  la  proportion 
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de  sucre  a  employer  par  la  relation  suivante  :  1  litre  d'acide 
a  +  10°pese  1S%915  et  provient  de  3^,917  de  sucre  de  raisin 
ou  4S1,123  de  sucre  ordinaire. 

Dans  notre  exemple,  les  61U,954  d'acide  carbonique  a  pro- 
duire  exigeraient  done  28gr,671  de  sucre  ordinaire  par  bou- 
teilleou  35-', 839  par  litre,  ce  qui  correspond  a  un  peu  moins 
de  13°  du  gleuco-cenometre. 

692.  —  Au  reste,  on  peut  eviter  tous  ces  calculs  et  de- 
duire  tres-simplement  la  quantite  de  sucre  a  employer  au  ti- 
rage  du  pouvoir  dissolvant  mesure  par  le  procede  du  §  689. 

En  effet,  il  n'est  pas  necessaire  de  calculer  par  bouteilles  ; 
on  peut  calculer  par  litre  ou  unite  de  volume.  On  a  l'equation : 

iXDxP  =  A 

Unite  de  Pouvoir  Pression  Volume 

volume  duvin.  dissolvant.        qu'on  veut  obtenir.    d'acide  carbonique. 

D'ailleurs  chaque  litre  d'acide  carbonique  correspond  a 
4^r,123  de  sucre.  On  peut  done  ecrire  : 

x      —      A1"-  X  4sr-,l23 

Quantite  de  sucre 
a  employer. 

ou  en  remplacant  A  par  sa  valeur  1  xD  x  P , 
x  =  D  x  P  X  4sr-,23. 

Ainsi  la  quantite  de  sucre  x  a  mettre  dans  i  litre  de  vin  est 
determines  en  multipliant  le  pouvoir  dissolvant  D  par  la  pression 
ou  force  de  mousse  P  et  par  le  poids  constant  4gr,1 23. 

Si  deans  un  litre  du  vin,  dontle  pouvoir  dissolvant  est  1 ,430, 
on  veut  ajouter  asscz  de  sucre  pour  developper  6  atmo- 
spheres, on  aura  : 

x  =  1,43  X  C  X  4sr-,1 23  =  3o?'",37o 
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Done  on  devra  mettre  cette  quantite  de  sucre  par  litre  ou 
3ok,1,375  dans  1000  litres  ou  5  pieces  (1). 

Pour  evitcr  a  toutes  les  personnes  qui  se  serviront  de  mon 
procede  la  peine  de  faire  ce  dernier  calcul,  j'ai  reuni  tous  les 
resultats,  calcules  d'avance,  dans  le  tableau  suivant : 

695.  —  Tableau  des  quantites  de  sucre  a  introduire  dans 
1000  litres  de  vin  (ou  5  pieces),  suivant  la  force  de  la  mousse 
a  laquelle  on  veut  parvenir  (2). 

(1)  On  pensera  peut-etre  pouvoir  eviter  l'emploi  de  la  methode  decrite 
dans  lc  §  689,  en  cherchant  le  meme  resultat  par  un  detour  assez  simple, 
e'est-a-dire  en  introduisant  une  quantite  determinee  de  sucre  dans  un  vo- 
lume connu  de  vin,  par  exemple  une  bouteille,  et  determinant  la  fermen- 
tation de  ce  sucre  par  la  chaleur,  puis  evaluant  la  pression  developpee. 
Mais  ce  procede,  qui  serait  tres-long  et  qui  exigerait  tout  autant  de  soins, 
ne  peut  etre  employe  que  dans  des  eirconstances  tres-rares.  On  ne  peut 
pas  faire  prendre  la  mousse  tout  a  fait  a  volonte  et  obtenir  la  fermentation 
en  un  temps  assez  court.  J'ai  fait  ces  cssais  avec  le  ferment  naturel  du  vin, 
puis  avec  la  levure  de  bieie,  et  j'ai  pousse  la  precaution  jusqu'a  faire 
usage  du  sucre  de  raisin.  En  aucun  cas,  la  fermentation  n'a  ete  rapide,  et 
au  bout  de  4  ou  5  jours  elle  n'etait  pas  complete,  la  chaleur  etant  entrete- 
nue  nuit  et  jour.  On  ne  peut  songer  a  employer  cette  marche. 

(2)  On  devra  tenir  compte,  evidemment,  de  la  petite  augmentation  de 
puissance  dissolvante  donnee  par  l'alcool  forme  par  le  sucre  qu'on  veut 
ajouter ;  on  se  servira  pour  y  parvenir  du  tableau  donne  dans  le  §  571.  — 
Elle  peut  presque  toujours  etre  neglige'e. 


Tableau 
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(>9i. — Ainsi  tout  se  resume  dans  la  marche  suivante  dont 
la  simplicity  ne  peut  etre  meconnue. 

On  mesurera  soigneusemenf,  au  moment  du  tirage,  la  puis- 
sance dissolvante  du  vin  pour  le  gaz  acide  carbonique  au  moyen 
del'operation  decrite  dans  le  §  089.  Cette  puissance  etantcon- 
nue,  on  fixera  lenombre  d'atmospheres auquel  on  voudra  faire 
arriver  la  mousse  et  on  deduira  de  ces  deux  bases  la  quantite 
de  sucre  a  employer  par  un  simple  coup  d'ceil  jete  sur  le  ta- 
bleau du  §  693. 

L'operation  a  faire  nest  pas  beaucoup  plus  delicate  qu'une 
reduction.  Si  elle  demande  un  peu  plus  de  soin,  elle  a  l'avan- 
tage  de  conduire  a  un  resultat  beaucoup  plus  precis  et  qui 
mettra  desormais  d'une  maniere  certaine  a  l'abri  de  ces 
irregularites  de  mousse  qui  faisaient  trop  souvent  encore  le 
desespoir  des  fabricants.  Elle  assurera,  d'une  part,  la  prise 
de  mousse  qui  ne  reussit  pas  toujours,  et,  d'un  autre  cote,  le 
commerce  y  trouvera  le  moyen  infaillible  d'eviter  cesdeplora- 
bles  casses  dont  le  fardeau  ne  serait  pas  longtemps  supporte 
par  beaucoup  de  maisons. 

69o.  —  Je  dois  ajouter  une  observation  qui  se  place  ici 
d'elle-meme.  De  la  quantite  de  sucre  evaluee  par  ma  methode 
il  faudra  deduire  celle  que  le  vin  peut  encore  avoir  au  mo- 
ment du  tirage.  Negliger  cette  precaution  serait  tomber  dans 
la  meme  faute  qu'on  peut  reprocher  au  procede  Francois, 
lorsqu'il  admet  que  les  5  degres  du  gleuco-amometre  marques 
par  le  vin,  represenient  un  residu  dans  lequel  il  n'exisle  pas 
de  sucre.  II  sera  done  necessaire  pour  la  nouvelle  methode, 
comme  il  Test  aujourd'hui  pour  le  procede  de  reduction,  de 
bien  mesurer  le  sucre  qui  restera  encore  dans  le  vin. 

A  ce  point  de  vue  je  recommanderai  d' observer  les  soins 
que  je  decrirai  plus  loin  (voy.  Analyse  des  vins). 


CHAP1TRE    III. 

Maladies  des  Tins  mousseux. 

696.  —  Outre  les  alterations  plus  ou  moins  spontanees 
dont  tous  les  vins  peuvent  devenir  le  siege  ( 1 re  Partie,  chap.  IV) , 
les  \ins  mousseux  presentent  une  alteration  sur  laquellc  je  ne 
me  suis  pas  arrete ;  je  veux  parlcr  de  la  graisse  ou  plutot  du 
visqiieux  (1). 

Cette  maladie  affecte  deux  formes  :  tan  tot  la  matiere  azotee 
qui  la  suhit  tombe  au  fond  du  liquide  en  un  depot  visqueux, 
gluant,  souvent  tres-adherent  aux  bouteilles  et  occasionnant 
le  masque  dont  l'existence  est  un  des  grands  fleaux  de  la  pre- 
paration de  nos  \ins. 

Tantot  la  meme  matiere  devient  d'une  viscosite  plus  grande 
encore  et  demeure  suspendue  dans  le  vin  auquel  cette  visco- 
site  se  communique  et  donne  l'aspect  d'un  blanc  d'ceuf. 

Dans  les  deux  cas,  le  tannin  parait  un  excellent  remede. 
Nous  devons  done,  avant  d'aller  plus  loin  ,  examiner  attenti- 
vement  toutes  les  proprietes  de  cet  acide. 

G97 . — Nous  avons  deja  vu  quelques-unes  des  proprietes  cle 
cet  acide  en  etudiant  les  principes  du  vin  (l,e  Partie,  §  113), 
mais  nous  devons  main  tenant  nous  demander  si  le  tannin 
qu'on  trouve   dans  une  multitude  de  vegetaux  est  toujours 

(1)  Ne  serait-il  pas  convenable  de  donner  un  no-m  plus  exact  a  cette  ma- 
ladie dont  le  ferment  est  toujours  l'unique  source?  Ne  serait-il  pas  bon  de  la 
nommcr  zymeose?  (Voy.  §  70S.)  Cc  termc  de  graisse  est  tres-impropre;  les 
graisses  proprcment  dites  n'ont  rien  de  commun  avec  la  matiere  visqueusc 
des  vins,  qui  est  dure  et  cassante  lorsqu'clle  est  scchc  et  qui  renferme 
beaucoup  d'azolc. 
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bien  identique  comme  les  autres  acides,  tartrique,  raa- 
lique,  etc.,  et  si,  par  consequent,  1' addition  du  tannin  do  la 
noix  de  galle  dans  le  vin  produit  bien  l'effet  qu'on  pourrait 
attendre d'une  certaine  proportion  de  tannin  de  la  vigne. 

698.  — Les  etudes  cliimiques  ont  fait  trouver  Facide  tan- 
nique  dans  une  multitude  de  vegetaux;  mais  on  a  reconnu 
peu  a  peu  que  ce  tannin  differe  d'un  vegetal  a  un  autre, 
et  Ton  a  du  specialiser  au  raoins  six  acides  tanniques  don! 
voici  les  noms  et  Forigine  : 

Acidc  gallotannique  extrait  des  r.oix  de  galle; 

—  quercitantiique       —      du  chene  rouvre ; 

—  cachoutannique      —      du  cacliou ; 

—  cafetannique  —      ducafe; 

—  morintannique         —      du  hois  jaune; 

—  quinotannique         —      des  quinquinas. 

Les  differences  de  ces  acides  sont  assez  nettement  etablies; 
cependant  la  composition  et  les  plus  saillantes  proprietes  ne 
sont  bien  connues  (|ue  pour  le  tannin  de  la  noix  de  galSe. 

699.  —  On  prepare  cet  acide  gallotannique  en  pulverisant 
des  noix  de  galle  a  la  grosseur  de  la  poudre  de  chasse,  et  les 
traitant  par  un  melange  d'ether  et  d'alcool  dans  un  appareil 
nomme  aujourd'hui  appareil  de  deplacement,  ou  extracteur  a 
distillation  continue,  et  qui  abeaucoup  d'analogie  axec  le  peli- 
can des  alchimistes.  La  figure  07  represente  la  disposition indi- 
quee  par  M.  Payen,  avec  de  legeres  modifications  que  j'emploie 
dans  mon  laboratoire,  et  qui  rendent  1'appareil  beaucoup 
moins  fragile  et  moins  embarrassant  a  manier.  —  La  poudre 
de  noix  de  galle  est  placee  dans  une  eprouvette  N  ou  on  la 
maintient  par  une  meche  de  coton;  le  melange  d' ether  et 
d'alcool  est  mis  dans  le  ballon  E  chauffe  au  bain-marie ;  les 
vapeurs  montent  par  le  tube  f,  se  condensent  presque  entie- 
rement  dans  le  ballon  B,  et  retombent  en  un  liquide  pur  sur 
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la  noix  de  galle  dont  elles  operent  le  lavage  continu  :  la  portion 
qui  resistea  la  condensation  passe  en  B'  ou  meme  enB"  dont  le 

bouchon  porte  un  tube  de 
surete ;  les  tubes  t\  t", 
plongent  jusqu'au  fond 
des  ballons ;  s  est  une 
soupape  composee  sim- 
plement  d'une  ampoule 
de  verre  a  deux  longues 
pointes  fondues  pour  cm- 
pecher  les  projections  de 
1'eau  contenue  dans  le 
tube  en  S.  —  Toutes  ces 
pieces  ont  une  grande  so- 
lidite  :  elles  sont  tres-peu 
couteuses  et  se  trouvent 
dans  tous  les  laboratoires 
ou  on  peut  les  remplacer 
aisement.  Rien  n'est  plus 
facile  que  de  maintenir  la 
distillation  pendant  des 
journees  ou  des  semaines 
entieres  :  l'eau  du  bain- 
marie  etant  portee  a  la 
temperature  convenable 
et  la  porte  inferieure  du 
fourneau  presque  fermee, 
on  peut  abandonner  l'ap- 
pareil  presque  entiere- 
ment  pour  la  journee.  II  se  condense  tres-peu  d'etber  en  B'  et 
pasdu  tout  en  B"  :  si  cependant  la  chaleur  s'eleve  trop?B'  re- 
^oit  beaucoup  de  liquide  et  il  en  passe  un  peu  dans  B":  mais 


Fig.  67. 
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on  le  voit  facilement,  et  en  un  instant  on  y  remedie;  on  ferine 
un  pen  la  porte  du  fourneau,  puis  on  verse  de  l'eau  froide  sur 
le  ballon  E;  sur-le-champ  tout  Tether  parvenu  enB"  est  aspire 
en  B'  et  celui-ci  de  B'  enB.  —  Les  pertes  d' ether  sont  nulles 
et  cet  appareil  accomplit  en  fort  pen  de  temps  le  lavage  le 
plus  parfait. 

II  se  forme  dansleballon  Edeux  couches  dontla  superieure 
est  une  solution  de  l'acide  gallotannique  dans  Tether.  On  se- 
pare  cette  couche  et  on  la  fait  cvaporer  dans  un  alambic  au 
bain-marie; on  obtient une  substance  non  cristalline,  boursou- 
flee,legere,  d'un  blanc  jaunatre :  c'estle  tannin  denoixdegalle. 

700. —  Cet  acide  est  tres-soluble  dans  1'eau;  d'unesaveur 
astringentesans  amertume, il  ne  donne aucun  precipite  dans  les 
sels  de  protoxyde  de  feret  un  precipite  noir  bleuatre  dans  les 
sels  de  sesquioxyde  du  raeme  metal ;  il  precipite  aussi  le  plus 
grand  nombre  des  alcalis  vegetaux  en  formant  des  gallotan- 
nates  dont  I'amertume  est  presque  nulle  et  qui  se  dissolvent 
tres-aisement  dans  l'acide  acetique.  Enfin,  il  precipite  Talbu- 
mine  et  la  gelatine.  --  Le  gallotannate  de  gelatine  est  soluble 
dans  un  exces  de  gelatine  surtout  a  chaud  et  coagulable  dans 
un  exces  de  tannin  oil  il  prend  la  forme  d'une  membrane  assez 
elastiquc.  —  Si  Ton  plonge  dans  la  solution  d'acide  gallotan- 
nique un  fragment  de  peau  fraicliementdebarrassee  despoils, 
en  quelques  heures  l'absorption  du  tannin  par  cette  peau 
(dans  laquelle  prend  naissance  le  gallotannate  de  gelatine)  est 
assez  complete  pour  ne  laisser  au  liquide  aucune  action  sur 
les  sels  de  peroxyde  de  fer.  — Enfin,  lorsqu'on  fait  bouillir 
l'acide  gallotannique  avec  de  l'acide  sulfurique  etendu,  d'apres 
une  importante  remarque  de  M.  Strecker,  on  le  change  en 
acide  gallique  etglycose. 

3C18H8012  +  6H0  =  3CnH6012  +  C12Hl2012 

Acide  gallotaDDique.  Acide  gallique.  Glycose. 
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Ce  fait  merite  beaucoup  d'attention  parce  que  Faction  pro- 
longed des  acicles  a  froid  peut  amener  le  merae  resultat.  Le 
tannin  qui  cl'abord  existe  dans  le  vin  et  lui  communique  une 
saveur  apre,  eprouve  a  la  longue  ce  changement  en  acide  gal- 
lique  dont  la  saveur  estmoins  astringente  et  plusfranchement 
acide  que  celle  du  tannin,  et  en  sucrepareil  a  celui  du  raisin. 
—  Dans  une  autre  circonstance,  on  observe  des  effets  qui  s'ex- 
pliquent  aisement  par  cette  alteration  :  le  tannin  recemment 
dissous  dans  le  vin  precipite  plus  de  glutine  que  lorsqu'il  est 
dissous  depuis  longtemps. 

Les  alcalis  produisent  avec  le  tannin  des  phenomenes  dont 
nous  devons  encore  faire  Fetucle ;  une  solution  concentree  de 
potasse  le  change,  a  r ebullition,  en  acide  gallique. 

Si  Fair  est  en  presence  de  Facide  tannique  et  des  alcalis. 
d'autres  efiets  se  produisent.  Ainsi  a  froid  la  solution  se  colore 
en  rouge  brunatre,  sans  formation  d'acide  gallique,  et  la 
teinte  est  si  foncee  que  le  liquide  semble  opaque.  C'est  ce 
qui  arrive  aux  dissolutions  un  pen  concentrees  de  potasse  et 
d'ammoniaque.  L'oxygene  de  Fair  est  absorbe  pour  donner 
un  acide  particulier  (tannoxylique),  et,  si  la  liqueur  est  bouil- 
lante,  un  autre  acide  (tannomelanique).  —  11  se  produit  sans 
doutc  une  substance  distincte  avec  l'ammoniaque  etendue  :  car 
cette  solution,  d'un  rouge  jaunatre  au  premier  abord,  devient 
peu  a  peu  verdatre  au  contact  de  Fair.  —  Tous  ces  faits  sont 
necessaires  a  connaitre  pour  bien  comprendre  Faction  de  Fair 
et  des  alcalis  sur  le  vin,  et  la  ressemblance  du  tannin  de  la 
noix  de  galle  avec  ceux  des  autres  vegetaux. 

T01.  —  L'obscurite  qui  regne  encore  sur  la  nature  et  le 
vole  du  ferment  a  fait  supposer  que  le  tannin  lui-meme  etait 
un  ferment :  mais  outre  la  certitude  qu'on  a  aujourd'hui  de  la 
necessaire  existence  de  Fazote  dans  les  ferments,  plusieurs 
chimistes  out  fait  des  experiences  direcles  sur  le  melange  des 
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solutions  do  sucrcpur  et  de  tannin  pur.  En  aucun  cas  la  fer- 
mentation n'a  pu  se  declarer. 

702.  —  Les  autres  acides  tanniques  ne  sont  pas  a  beaucoup 
pres  identiqucs  avcc  cclui  de  la  noix  de  galle.  Celui  du  chene 
nieme  (ecorce)  s'en  distingue  nettement,  car  ii  ne  produit  pas 
d'acidc  gallique,  et  ne  precipite  pas  1'emetique,  que  l'acide 
gallotannique  trouble  forternent.  —  Celui  du  cafe  est  tres- 
acide,  ne  precipite  pas  la  gelatine,  ni  l'emetiqtie.  et  donne 
une  encre  verte  avec  les  sels  de  fer  au  lieu  du  noir  bleu  ordi- 
naire.— Celui  dubois  jaunc  qui  parait,sous  certains  rapports, 
plus  semblablea  l'acide  gallotannique  que  tons  les  autres,  s'en 
distingue  ttres-bien  parce  qu'ii  cristallise  et  offre  des  derives 
dont  l'acide  de  la  noix  de  galle  n'a  pas  offert  d'indices. — Celui 
du  cachou  ne  donne  pas  d'acide  gallique,  ne  precipite  pas 
1'emetique  et  donne  une  encre  verte.  —  Celui  des  quirias,  le 
plus  mal  defini,  donne  une  encre  verte  et  ne  produit  pas  d'a- 
cide gallique. 

Ces  details  suffisent  pour  montrer  que  le  tannin  du  raisin 
n'est  pas  certainernent  le  rneme  que  celui  de  la  noix  de  galle 
et  que  l'addition  de  ce  dernier  dans  le  vin  n'est  pas  fondee, 
comme  elle  devrait  l'etre,  sur  une  identite  bien  reconnue. 

705. — Lorsqu'il  s'agit  d'introduire  une  matiere  quelconque 
dans  le  vin,  etsurtout  dans  un  \in  de  qualite  comme  le  Cbam- 
pagne,  on  ne  peut  accumuler  assez  de  preuves  en  faveur  de  Tin- 
nocuite  de  la  matiere  a  introduire,  innocuite  qui  doit  etre  des 
plus  completes.  Sans  pretendre  que  l'acide  gallotannique  soit 
tres-dangereux,  on  voit,  par  ce  qui  precede,  combien  les  tan- 
nins peuvent  difTerer  les  uns  des  autres,  et  combien  il  est  ne- 
cessaire  de  n'employcr  dans  les  vins  mousseux  que  du  tannin 
de  raisin.  —  Les  recommandations  descbimistes  et  de  quel- 
ques  cenologues,  faites  depuis  longtemps  dans  ce  sens,  n'ont 
point  obtenu  Tattention  dont  elles  etaient  digues,    et  si  Ton 
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n'a  pas  toujours  pris  la  noix  de  galle  comme  matiere  pre- 
miere, on  n'a  rien  fait  pour  tirer  du  raisin  Tacide  tannique 
qu'il  renferme  et  qui  seul  ne  donnait  aucune  prise  aux  criti- 
ques. Et  cependant  combien  n'a-t-on  pas  essayede  methodes, 
ou  soi-disant  telles,  pour  isoler  et  purifier  le  tannin?  Qui  ne 
se  souvient  en  Champagne  de  ce  fameux  tannin  dislille,  de 
cette  liqueur  impossible,  car  Tacide  tannique  n'est  pas  volatil, 
dans  laquelle  on  ne  trouva  pas  de  tannin,  mais  seulement  de 
l'eau  distillee  aiguisee  par  de  l'alun  (20  grammes  environ  par 
litre)  etdont  la  vente  audacieuse  ne  trouva  grace  devant  les  tri- 
bunaux  qu'en  raison  de  la  stupide  ignorance  de  son  auteur? 
Voila  sur  quelle  route  on  trouve  les  hommes,  tres-rares  du 
reste,  qui  ont  essaye  d'ameliorer  ou  de  remplacerle  tannin  de 
la  noix  de  galle. 

704. — Cependant  il  neseraitprobablementpastres-difficile 
d'extraire  le  tannin  du  raisin.  DejaM.  Faure  conseille  une  pre- 
paration bien  simple  et  qui  devrait  attirer  1'attention  la  plus 
serieuse  des  marchands  de  vins  mousseux.  Cette  preparation 
consiste  a  mettre  8  ou  10  kilogrammes  de  pepins  dans  une 
piece  de  vin  et  a  filtrer  a  la  chausse  an  bout  d'un  mois.  —  Le 
vin  se  charge  de  tannin  et  demeure  a  1'abri  de  toute  sus- 
picion. 

705.  —  Le  tannin  de  la  noix  de  galle,  celui  des  cachous,  des 
gommes  kino,  etc.,  paraissent  orTrirun  inconvenient  des  plus 
graves  pour  la  sante.  Tous  se  combinent  a  la  gelatine  et  forment 
un  corps  insoluble,  le  tannate  de  gelatine;  en  un  mot,  tons 
ont  la  propriete  de  tanner  les  membranes  animales.  Cette  ac- 
tion est  favorisee  par  celle  de  l'alcool  et  par  celle  de  l'acide 
carbonique.  La  moindre  trace  deces  tannins  dans  le  vin  doit 
exercer  et  exerce  son  action  sur  les  membranes  de  l'estomac 
ou  des  intestins,  et  sans  nul  doute  il  faut  lcur  attribuer  Fop- 
pression  desagreable  causee  par  certains  vins  mousseux,  trop 
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riches  en  tannin  (gallotannique),  et  reconnne  de   tous  les 
consommateurs  delicats. 

706.  — Le  tannin  du  raisin  parait  exempt  de  celte  faculte. 
J'en  ai  prepare  d'a  peu  pres  pur  en  faisant  toniber  des  pepins 
broyes  dans  l'eau  bouillante  aiguisee  de  25  grammes  d'acide 
tartrique  par  litre  :  apres  une  demi-beure  d' ebullition,  j'ai 
neutralise  soigneusement  une  moitie  de  la  liqueur  par  du 
carbonate  de  potasse,  et  j'ai  ajoute  l'autre  moitie  de  maniere 
a  changer  l'acide  tartrique  en  bi tartrate  de  potasse.  J'ai  fait 
evaporer  presque  a  sec  et  j'ai  traite  le  residu  par  l'alcool  :  la 
solution  d'un  beau  jaune  clair  a  donne  un  tannin  brillant, 
precipitant  faiblement  la  gelatine  en  flocons  solubles  dans  un 
peu  d'acide  acetique,  et  colorant  les  sels  de  peroxyde  de  fer 
en  vert  sombre  mais  sans  former  de  precipite.  C'est  un  tannin 
different  de  l'acide  gallotannique  par  une  insolubilite  complete 
clans  Velher,  etparce  qu'il  est  peu  capable,  d'apresson  action 
sur  la  gelatine,  de  tanner  les-parois  del'estomac.  11  est  done 
urgent  de  renoncer  a  tous  les  tannins  actuellement  employes 
etde  preparer  du  tannin  de  raisin  pour  toutes  les  applications 
au  Yin  mousseux.  Les  marchands  de  vin  pourront  le  faire 
eux-memes  en  se  servant  du  moyen  indique  par  M.  Faure. 

707.  —  La  plus  grande  utilite  du  tannin  consiste  a  prevenir 
la  (jraisse  des  vins,  ce  fleau  jadis  si  redoute  pour  le  Champa- 
gne, et  dont  nous  avons  encore  a  nous  occuper  en  detail. 

DE   LA   ZYMEOSE    OU   GRAISSE   DES   VINS. 

708.  —  La  zymeose  est  due  a  une  matiere  azotee  neutre 
appelee  autrefois  gliadine  (de  y^ia,  gluten)  etmaintenant  gln- 
tine  (du  nom  meme  du  gluten).  - —  Cette  matiere  se  developpe 
dans  un  grand  nombre  de  vegetaux,  notamment  dans  les  bles  et 
dans  la  vigne.  Ses  proprietes  meritent  une  etude  assez  attentive. 
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709.  —  La  farine  contient  beaueoup  de  gluten  dont  il  est 
facile  de  preparer  une  grande  quantile  etd'exiraire  laglutine. 
On  fait  une  pate  epaisse  corame  du  mastic  avec  de  la  farine  et 
de  l'eau;  on  enferme  cette  pate  clans  un  nouet  de  linge,  et  on 
petrit  ce  nouet  entre  les  mains  sous  un  mince  filet  d'eau.  La 
farine  se  divise,  en  gluten  quireste  dans  le  nouet,  et  en  amidon 
qui  coule  avec  Feau.  Lorsque  celle-ci  tombe  parfailement 
claire,  malgre  le  petrissage  le  plus  energique,  on  ouvre  le 
nouet  et  on  y  trouve  le  gluten  en  pate  grise,  elaslique,  inal- 
terable par  l'eau.  —  Si  Ton  traite  ce  gluten,  d'abord  par  l'al- 
cool  a  80  cent,  bouillant,  puis  par  l'alcool  absolu,  bouillanl 
aussi,  puis  entin  par  l'ether  bouillant  lui-meme,  on  obtient 
un  residu  de  fibrine,  matiere  essentielle  des  fibres  musculaires 
dans  les  animaux.  L'alcool  a  80  cent,  ense  refroidissant  aban- 
donne  de  la  caseine  ou  matiere  essentielle  du  fromage.  II 
retientune  troisieme  substance  qui  est  la  glutine,  dont  l'alcool 
absolu  contient  le  reste.  On  fait  evaporer  l'alcool  et  on  traite 
le  residu  par  Tether  pour  enlever  un  corps  gras,  une  huile  a 
demi  figee,  dont  laglutine  renferme  une  assez  grande  propor- 
tion, et  Ton  obtient  cette  derniere  substance  pure. — Ces  trois 
matieres,  la  fibrine,  la  caseine,  laglutine,  sont  azotees  toutes 
les  trois.  EUes  different  meme  tres-peu  sous  le  rapport  de  leur 
composition.  La  caseine  et  la  glutine  sont  isomeriques,  elles 
ont  la  meme  composition  que  Yalbumine  (§  397).  La  fibrine 
en  dilfere  un  peu,  mais  pas  assez  pour  necessiter  ici  l'indica- 
tion  des  differences. 

710.  —  II  est  pennis  de  presumer  que  la  vigne  renferme  du 
gluten  commele  froment.Cependant  jusqu'a present  onn'en  a 
point  la  preuve  ;  la  presence  seule  de  la  glutine  est  certaine. 
La  verite  sur  l'existence  de  ces  matieres  est  tres-importante. 
Si  le  raisin  contient  du  gluten,  toutes  les  parlies  cle  ce  corps 
jouent  un  role  dans  la  fermentation;  s'il  ne  renferme  que  de 
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la  glutide,  il  faut  reporter  a  cette  matiere  et  a  l'albumine  les 
efTets  produits  dans  Sa  fermentation  :  il  faut  cle  plus  attribuer 
a  la  glutine  scule  la  production  de  la  graisse  on  plutoi  dc  la 
zymeose  des  \ins. 

71 1.  —  C'est  encore  a  M.  Francois  que  nous  devons  cette 
remarque.  Voici  les  preuves  fournics  par  son  Memoire  (1)  : 
«  D'une  part,  failes  evaporer  jusqu'asiccite  unebouleille  de  vin 
«  gras,  et  faites  agir  sur  le  residu  de  l'alcool  a  30  degres;  fil- 
«  trez  ensuitc  la  solution ;  d'une  autre  part,  procurez-vous  de 
«  la  gliadine,  en  meltant  de  l'alcool  en  contact  avec  du  glu- 
«  ten  de  froment  recemment  prepare;  versez,  dans  l'une  et 
«  dans  l'autrc  de  ces  solutions,  quelques  goutles  d'une  solu- 
«  lion  alcoolique  de  tannin,  il  en  resultera  au  bout  d'un  cer- 
«  tain  temps  un  precipite  entierement  semblable;  les  sous- 
es carbonates  alcalins  y  determineront  egalement  un  precipito 
«  blanc  et  floconneux.  » 

«  De  plus,  si  vous  faites  evaporer  a  siccite  l'alcool  qui  aura 
«  ete  pendant  quelques  jours  en  contact  avec  le  residu  sec 
«  fourni  par  l'evaporation  complete  de  plusieursbouteill^de 
«  vin  gras,  vous  obtiendrez  un  produit  d'un  brun  clair  trans- 
«  parent  ressemblant  a  de  la  colle  forte  et  jouissant  de  tons 
«  les  autres  caracteres  propres  a  la  gliadine.  » 

«  Si  Ton  melange  a  du  vin  parfaitement  clair  une  cuilleree 
«  ordinaire  d'une  solution  alcoolique  de  gliadine,  il  devient 
«  laiteux  et  presente  a  I'inslant  l'aspect  du  \\n  gras  par  le 
u  repos,  il  produit  un  depot  en  tout  semblable  a  celui  qui  se 
w  forme  dans  les  vins  malades.  » 

712.  —  Partant  de  cette  observation  et  s'appuyant  sur  l"cm- 
ploi  qui  venait  d'etre  fait  par  Taddei  de  la  gliadine  pour  re- 
connaitre  le  tannin,  M.  Francois  fut  conduit  a  se  servir  du 

(i)  Ann.  cle  chim.  et  de  phys.  [2],  XLVI,  212. 
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tannin  en  sens  inverse  et  il  adopta  cette  pensee  d'autant  plus 
naturellement  que  le  tannin  existe  dans  le  vin. 

«  Je  versai,  dit  l'auteur,  une  solution  de  tannin  dans  du  vin 
«  blancfilant.  Je  remarquai,  des  le  quatrieme  jour  de  l'expe- 
«  rience,  quele  vin  filait  beaucoup  moins.  Jelui  en  rendisune 
«  nouvelledose,  et  successivement,  jusqu'a  ce  que  j'eusse  ob- 
«  tenu  un  vin  parfaitement  sec.  Voila  ce  que  Ton  observe  dans 
«  les  vinsgras  soumisal'influence  du  tannin;  desle  deuxieme 
« jour  du  melange,  le  vin  devient  trouble  par  la  combinaison  qui 
«  s'opere  entre  le  tannin  et  la  gliadine.  Cen'est  que  vers  le 
«  huitiemeou  ledixieme.jour  seulement  que  les  couches  supe- 
«  rieures  commencent  a  s'eclaircir  (je  suppose  que  Ton  opere 
«  sur  du  vin  en  bouteilles),  et  il  n'est  parfaitement  limpide 
«  que  sur  la  fin  du  deuxieme  ou  du  troisieme  mois,  quoiqu'il 
«  aitete  entieremenl  degraisse  dans  le  cours  du  premier. 

«  Le  depot  qui  s'est  forme,  et  qui  n'est  autre  chose  qu'une 
«  combinaison  du  tannin  avec  la  gliadine,  se  presente  sous  la 
«  forme  d'unepoudre  sablonneuse,  un  peu  adherenteaux  pa- 
«  r(3isde  labouteille;  cependant  une  legere  secousse  Ten  de- 
«  tacheaisement.  Pour  prevenir  1'adherence  du  depot,  il  ne 
«  s'agit  que  de  faire  usage  de  colle  de  poisson,  concurremment 
«  avec  le  tannin,  dans  la  proportion  de  4  a  12  grammes  par 
«  1000  bouteilles  de  vin.  Alors  le  depot  affecte  la  forme  gela- 
«  tineuse,  n'adhere  point  apres  le  verre,  roule  et  tombe  sur 
«  le  bouchon  avec  la  plus  grande  facilite.  D'autres  avantages 
«  resultent  encore  del'emploi  de  la  colle  de  poisson. 

«  A  la  dose  de  12  grammes  par  1000  bouteilles,  le  vin  se 
«  trouve  parfaitement  clair  au  bout  d'un  mois  et  une  portion 
«  imperceptible  du  depot  n'est  nullement  adherente,  ce  qui 
«  arrive  frequemment  avec  une  moindre  quantite  de  colle  qui 
«  s'empare  aussidu  peu  de  parties  colorantes  que  le  tannin 
«  communique  au  vin. 
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«  Le  tannin  se  combinanl  sur-le-champ  avec  la  colic  de 
«  poisson  pour  laquellc  il  a  la  meme  affinite  que  pour  la  glia- 
«  dine,  ilest  important  de  les  employer  toujours  separeinent, 
«  afin  que  la  colle  puisse  etre  repartie  uniformement  dans  le 
«  travail  des  vins  en  bouteilles.  Par  consequent  c'est  surtout 
«  par  la  presence  du  tannin  dans  le  \in  que  la  colle  de  poisson 
«  opere  sa  clarification;  ccs  deux  substances,  en  s'unissant, 
«  precipitentavec  elles  toutes  les  matieres  qui  y  sont  tenues  en 
«  suspension  :  aussi  quand  il  existe  pen  de  tannin  dans  le  vin, 
«  la  colle  de  poisson  agit-elle  faiblement  et  bien  lentement. 

«  Ayant  remarque  que  beaucoup  de  vins,  meme  bien  sees, 
«  qui  ne  jouissaient  pas  de  la  limpidite  exigee  pour  etre  mar- 
«  chands,  ne  devaient  qu'a  quelques  traces  de  gliadine  cet 
«  etatconnu  dans  le  commerce  sous  lenom  de  blanc, }gus  re- 
«  cours  au  tannin  et  j'obtins,  pour  resultat,  des  vins  de  la 
c  plus  grande  beaute,  et  par  un  travail  des  plus  prompts. 

«  L'usage  du  tannin  aidera  done  asurmonter  dans  la  ma- 
te nipulation  des  vins,  jeunes  ou  vieux,  des  obstacles  que  le 
«  commercant  et  le  proprietaire  rencontrent  trop  souvent,  et 
«  d'oii  resullaient  quelquefois  des  pertes  considerables.  Son 
«  emploid'ailleurs  est  d'autant  plus  methodique  qu'il  ne  fait 
«  que  rendre  aux  vins  mousseux  ce  qui  leur  manque,  parce 
«  qu'ils  n'ont  pu  s'en  charger  suffisamment  comme  les  vins 
«  rouges,  qui  ont  cuve  et  subi  une  premiere  fermentation 
«  avec  la  rafle,  dans  laquellc  il  existe  abondamment. 

Enfin,  M.  Francois  termine  en  disant :  «  On  pourra  dore- 
«  navant,  en  ajoutant  du  tannin  au  vin,  un  mois  ou  six  se- 
«  maines  avant  cle  le  mettre  en  bouteilles,  le  preserver  de  la 
«  graisse  :  d'ailleurs,  cette  substance  etant  un  des  principes 
«  qui  se  rencontrent  dans  le  vin,  on  pourra  l'employer  sans 
«  crainte  :  car  elle  ne  lui  donnc  ni  odeur  ni  saveur  etran- 


«  geres.  » 
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715. — Tellessont  les  principals  observations  de  M.  Fran- 
cois. Elles  ont  rendu  un  immense  service  au  commerce  des 
vins  mousseus  ;  car  les  \ins  tournes  au  visqueux  on  atteints 
de  zymeose  ne  sont  plus  connus  en  Champagne.  Elles  ont 
montre  une  fois  de  plus  combien  les  indications  chimiques 
peuvent  avoir  d'importance. 

714.  ■ —  Mais  je  dois  faire  a  leur  sujet  plusieurs  remar- 
ques. 

1°  La  gliadine,  la  glutine  n'est  pas,  comme  M.  Francois  le 
pense,  la  cause  unique  et  immediate  de  la  zymeose.  J'ai  ajoute 
bien  des  fois  une  solution  alcoolique  de  glutine  a  du  vin;  j'ai 
bien  observe  la  formation  d'un  leger  trouble,  cFun  ceil  blanc 
on  bleu;  mais  ce  trouble  disparait  en  plus  ou  moins  de 
temps,  il  se  depose,  et  jamais  le  vin,  pris  en  bon  etat,  n'a 
offert  de  matiere  visqueuse.  M.  Francois  regardait  1'acide  car- 
bonique  comme  1'auteur  de  la  precipitation  de  la  glutine.  II  y 
a  plus  :  on  peut  se  servir  de  la  glutine  comme  matiere  a  fer- 
ment, quand  les  vins  paraissent  manquer  de  ce  dernier  et 
prennent  mat  la  mousse.  Je  reviendrai  sur  ce  point  tout  a 
Fheure.  —  La  zymeose  ne  se  produit  que  dans  des  condi- 
tions speciales,  que  je  ne  pourrais  definir  exactement,  mais 
qui  tiennent  peut-etre  uniquement  a  la  faiblesse  des  propor- 
tions de  Talcool  et  a  une  hydratation  de  la  glutine  possible  en 
pared  cas. 

2°  A  l'epoque  oil  M.  Francois  publia  ses  recherches,  on 
regardait  le  tannin  comme  un  acide  unique,  et  on  n'avait  pas 
encore  etudie  les  differences  presentees  par  les  vegetaux  qui 
en  contiennent.  On  pouvait  done,  et  on  devait  meme,  consi- 
derer  le  tannin  de  la  noix  de  galle  comme  idenMque  a  celui 
de  la  vigne,  et  ne  craindre  aucun  inconvenient  de  l'emploi  du 
premier.  Aujourd'bui  cette  confusion  n'est  plus  permise  et  le 
commerce   doit  s'empresser   d'eviter  au  consommateur  une 
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plainte  <|ui  commence  a  se  faire  entendre  et  qui  est  tres- 
fondee,  comme  je  l'ai  explique  ci-dessus.  II  faut  se  borner 
a  un  seul  tannin  dans  la  preparation  des  vins,  et  surtout 
des  vins  mousseux  :  il  faut  toujours  employer  du  tannin  de 
raisin. 

715.  —  Lamaniere  la  plus  simple  de  l'employer  consistera 
surtout  a  bien  chofsir  les  vins  qu'on  melange  au  moment  du 
tirage.  Certains  vins,  malgre  le  genre  de  preparation  des  mouts 
destines  a  devenir  mousseux,  preparation  qui  ne  leur  laisse 
presque  point  de  contact  avec  les  rafles,  ou  les  pellicules,  ou  les 
pepins,  contiennent  cepenclant  un  pen  de  tannin  et  peuvent  en 
ceder  meme  aux  autres  vins  de  maniere  a  les  garantir  de  la 
zymeose. 

716. —  L'additiondu  tannin  peutetrefaiteavantageusement 
en  deux  fois.  Lorsqu'on  1'emploie,  comme  je  l'ai  indique  plus 
haul,  a  raison  de  150  milligr.  par  bouteille  ou  36-'  5  par 
piece,  on  trouvera  du  protit  a  introduire  une  premiere  fois 
1 8  grammes  immediatement  apresle  dernier  soutirage  cle  des- 
sus  colle,  et  a  laisser  agir  cette  moitie  sur  la  giutine  jusqu'au 
moment  du  tirage.  Le  depot  forme  n'entrera  pas  dans  les 
bouteilles,  et  en  ajoutantles  18,5  dans  le  vin  clairau  moment 
de  lamise  en  bouteilles,  on  aura  plus  tard  un  depot  tres-faible, 
et  par  consequent  moms  a  craindre  les  effets  de  la  mousse, 
clont  i'activite  se  trouve  toujours  un  peu  stimulee  par  les  pous- 
sieres  (§  581)  ;  le  depot  se  formera  dans  un  espace  de  temps 
assez  court  :  il  sera  complet  dans  1'annee,  en  general,  etc'est 
par  ce  moyen  qu'on  a  pu,  surtout  pendant  ces  dernieres  an- 
nees,  expedier  le  vin  au  bout  d'un  an  de  bouteille. 

717.  —  Le  tannin  doit  etre  employe  tres-pur  :  il  est  ac- 
compagne,dans  lesnoix  de  galle,d'une  substance  mal  clefinie, 
mucilagineuse,  qui  peut  se  deposer  dans  les  bouteilles  en  y 
prenantde  radherence,etproduisant  un  masque  ou  des  laches 
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aussi  difficiles  a  enlever  que  ccux  dont  on  observe  parfois  Ja 
formation  dans  le  vin  pur. 

718.  —  II  est  necessaire  de  preparer  le  tannin  avec  de  Tal- 
cool  tres-fort,  quand  on  le  destine  aux  liqueurs  surtout  :  sans 
cette  condition  il  abandonne  dans  le  vin  une  matiere  dont  il  se- 
rait  difficile  de  preciser  la  nature  et  qui  est  peu  abondante, 
mais  dont  la  quantite  suffit  pour  donner  au  liquide  un  ceil 
blanc  ou  bleuatre,  capable  de  persister  tres-longtemps  et  de 
faire  manquer  une  expedition.  Si  cet  effet  se  produit  dans  les 
tonneaux,  on  doit  coller  presque  necessairement,  si  Ton  veut 
etre  assure  de  voir  disparaitre  ce  defaut.  Les  tannins  dans 
lesquels  on  rencontre  ce  vice  de  preparation  peuvent  etre  re- 
connus,  d'apres  M.  Francois,  a  ce  que  la  teinture  d'iode  les 
trouble  fortement.  Cette  reaction  m'a  toujours  paru  tres- 
douteuse. 

719. —  J'ai  dit  plus  haut  que  la  glutine  peut  etre  employee 
comme  matiere  a  ferment  :  en  effet  elle  a  la  propriete  d'exciter 
la  fermentation,  etM.  Francois  le  savaitbien  lui-meme.  II  cite 
1'experience  suivante  (1). 

«  Mettez  dans  une  bouteille  12  grammes  de  sucre. 
—  —  —  1,25      —         glutine. 

«  Remplissez  cette  bouteille  d'eau,  et  apres  I'avoir  bien 
«  bouchee  et  ficelee,  puis  couchee,  soumettez-la  a  une  tempe- 
«  rature  de  25  degres.  An  bout  de  quinze  jours  la  mousse  la 
«  plus  belle  qu'on  puisse  desirer  en  sera  leresultat.  » 

Avec  4  grammes  de  sucre  la  mousse  est  tres-faible,  — 
avec  20  ou  24  grammes  les  bouteilles  cassent  ou  deviennent 
vecouleuses. 

Ainsi  la  glutine  peut  servir  de  ferment  et  lorsqu'un  vin  de 
iirage  contenant  les  quantites  normales  d'alcool,  de  sucre  et 

(1)  Brochure  do  l.x.'u;. 
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d'acide  (§  611)  no  prepd  pas  la  mousse,  dans  un  essai  preli- 
minaire,  on  peut  en  ajouter  et  obtenir  les  plus  beaux  resul- 
tats.  —  On  peut  preparer  pour  cet  usage  par  le  proeede  du 
§  709,  ou  tout  simplcment  en  delayant  1  kilogramme  de  farine 
de  belle  qualite  dans  2  litres  d'esprit  de  vin  a  85  centiemes  et 
filtrant  au  papier.  La  dissolution  jaune  clair  obtenue  contient 
de  la  glutine  et  quelques  autres  matieres  dont  la  quantite  ne 
peut  nuire  au  vin,  car  elle  est  tres-faible. 

720. — Chose  tres-remarquable,on  peut  ajouter  a  la  glutine 
du  tannin,  en  proportion  considerable,  sans  lui  enlever  la  pro- 
priete  de  faire  naitre  la  fermentation  et  sans  diminuer  meme 
cette  propriete.  M.  Francois  cite  encore  l'experience  suivante : 
II  a  prepare  6  bouteillesavecde  l'eau  etdes  quantitesde  sucre 
de  plus  en  plus  grandes,  et,  apres  avoir  ajoute  dans  chacune 
d'elles  150  milligr.  de  tannin  et  lgr25  de  glutine,  il  les  fit 
boucher,  et  mettre  en  las  dans  un  lieu  dont  la  temperature 
etait  de  25  degres.  II  obtint  lesmemes  resultats  que  si  le  tannin 
eut  ete  absent.  Les  depots  etaient  tout  a  fait  identiques  a  ceux 
que  Ton  remarque  dans  les  vins  qui  ont  recti  du  tannin, 
et  ils  etaient  gras  dans  les  bouteilles  qui  n'en  avaient  pas  cu. 

721.  — La  chaleur  a  peut-etre  un  peu  plusd'influence  sur 
la  glutine  que  sur  la  zymeproteine .  Dans  la  meme  cave  ou, 
malgre  la  basse  temperature,  le  vin  fermente,les  eaux  sucrees 
et  melees  de  glutine  fermentent  avec  beaucoup  de  lenteur.  II 
faut  commencer  la  fermentation  a  25  degres  et  on  peut  en- 
suite  descendre  ces  liquides  en  cave. 

722.  —  M.  Meunier,  de  Sedan,  a  determine  la  richesse 
de  la  noix  de  galle  et  du  cacbou  en  tannin  precipitable  par 
la  gelatine. 

Un  gramme  de  tannin  pur  absorbe,  d*apres  1'auteur,  1,10 
de  gelatine. 

Dix  grammes  de  noix:  de  galle,  epuises  par  l'eau  bouillante 


512  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINSi 

en  Irois  fois,  ont  abandonne  assez  de  tannin  pour  precipiter 
4,81  de  gelatine,  et,  d'apresle  premier  resultat,  ces  10  gram- 
mes contiendraient  4,14  de  tannin. 

Dix  grammes  de  cacliou  ont  precipite  6,18  de  gelatine  et 
fournissent  par  consequent  5,33  cle  tannin. 

725.  —  II  serait  interessant  de  verifier  ces  resultats  qui 
montrent  combien  la  precipitation  de  la  gelatine  exige  de  ces 
deux  matieres.  La  noix  de  galle  contientbeaucoup  plus  de  tan- 
nin que  M.  Meunier  n'a  pu  en  precipiter  :  on  peut  en  extraire 
66  p.lOOaumoyende  Tether  alcoolise:  M.  Meunier  n'entrouve 
que  41,4  precipitables.  Si  ses  experiences  ont  1'exaetitude  desi- 
rable, il  y  auraitun  tiers  du  tannin,  tel  qu'il  se  trouve  dans  la 
noix  de  galle,  qui  serait  inaclif  sur  la  gelatine,  la  gliadine,  etc. 
—  Le  cacliou  donne  53,3  de  tannin  precipitable,  et  c'est  a 
pen  pres  tout  ce  qu'on  en  tire  de  tannin  d'apres  1'auteur. 

D'ailleurs,  si  le  cacliou  presente  un  avantage  a  ce  point  de 
vue,  l'avantage  est  compense  par  la  difficulte  considerable  de 
la  precipitation  du  tannate  auquel  il  donne  naissance.  Au  lieu 
de  former  des  grumeaux  ou  flocons  bien  nets,  com  me  la  noix  de 
galle,  le  cacliou  donne  un  precipite  tres-fin,  tres-long  a  de- 
poser,  ce  qui  est  on  ne  peut  plus  nuisible  au  vin,d'une  part  a 
cause  de  la  peine  extreme  qu'on  trouve  a  faire  un  bon  degor- 
gement  en  pareil  cas,  et  de  1'autre  a  cause  de  Tceil  bleuatre 
que  laissentordinairementdanslevin  les  precipitesdece genre. 

724. —  On  attribue  a  l'alcool  (esprit  de  vin  ou  eau-de-vie)  la 
propriete  de  nuire  a  la  fermentation.  II  est  tres-bon  de  s'enteu- 
dre  a  cet  egard :  est-ce  bien  l'alcool  meme  qui  produit  cet  effet, 
ou  bien  doit-on  1'attribuer  aux  matieres  etrangeres  qu'il  rcn- 
ferme?  La  reponse  n'est  pas  douteuse  :  par  lui-meme  l'alcool 
ne  produit  aucun  effet,  et  quandil  agit,  c'est  par  les  substan- 
ces qu'il  tient  en  dissolution,  notamment  par  le  tannin  (aeide 
quercitannique?)  emprunte  aux  futs  dans  lesquels  on  le  con- 


PARTIE  II.  — CHAP.  III.  —MALADIES  DES  VINS  MOUSSEUX.     513 

serve.  M.  Francois  a  fait  une  experience  qui  montre  bien  que 
I'alcool  n'agit  pas  par  lui-meme.  II  a  prepare  six  bouteilles 
contenant  chacune  16  grammes  de  sucre,  1,25  de  glutine  et 
0,75  de  tannin.  Apres  avoir  ajoute  de  Teau-de-vie  dans  toutes 
ces  bouteilles,  en  doses  inegales,  il  maintint  leur  temperature 
a  -f  25°  pendant  un  mois,  et  obtint  dans  toutes  exactement 
le  meme  degre  de  mousse.  Les  effets  de  1' eau-de-vie  sont  faci- 
les  a  apprecier  par  le  tableau  suivant : 

Numeros  Doses  (i'eau-de-vie  Temps  uecessaire  pour  la  formation 

<les  bouteilles.  ajoulees.  du  depot. 

1  1.50  centilitres..     Le  mois  n'a  pas  suffi. 

2  3-00        —  I,',         ,•  .  ,      , 

vft  L^  formation  est  de  plus  en  plus 


4  5.25 

5  6.75 


rapide   suivant  les  quantites 
d'eau-de-vie. 


6  7.50        —  Ouelques  jours. 

L'espece  de  tannin  contenu  dans  les  esprits,  ou  eau-de-vie, 
parait  incapable  de  donner  un  depot  grenu  comme  celui  des 
noix  de  galle.  —  Aussi  l'addition  de  l'eau-de-vie  ou  de  1'es- 
prit  colores  par  les  bois  des  tonneaux  et  contenant  le  tannin 
de  chene  determine-t-elle  souvent  le  masque  lorsqu'on  n'a- 
joute  pas  d'acide  gallotannique. 

725.  —  M.  Francois  decrit  une  experience,  dont  je  dois 
parler  :  Lorsqu'on  dispose  une  bouteille  contenant  du  vin  de 
tirage  avec  la  dose  convenable  de  sucre  pour  laisser  un  libre 
degagement  au  gaz  carbonique  (fig.  68),  ce  qui  est  facile,  car 
il  suffit  de  loger  un  tube  de  verre  dans  le  bouchon  et  de  lui 
imprimer  les  courbures  dessinees,  on  observe  une  fermenta- 
tion presque  sans  depot. Cette  difference  avec  le  resultat  fourni 
par  le  meme  vin  dans  une  bouteille  fermee  serait  due  a  l'ab- 
sence  de  l'acide  carbonique,  qui  contribuerait  par  une  action 
speciale  au  depart  du  ferment.  Cette  experience  serait  tres- 
importante,  si  le  fait  etait  bien  reel.  En  effet,  le  ferment  qui 

33 
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reste  dans  le  vin  donnerait  en  pareil  cas,  d'apresM.  Francois, 
la  maladie  dela  zymeose.  —  Mais  T unique essai  de  ce  chimiste 


Fig.  OS. 

lui  a  donne  des  resultats  accidentels.  On  pent  obtenir  cette 
fermentation  complete  sans  la  moindre  trace  de  zymeose,  et 
le  plus  souvent  raeme  sans  aucune  difference  notable  avec  les 
effets  produits  par  le  raeme  vin  d'une  bouteille  fermee,  placee 
dans  les  memes  circonstances. 


CHAPITRE    IV. 

Analyse  des  vins. —  Propriety's   hjfticnique*. 


ANALYSE   DES    VINS. 


726.  —  Je  crois  devoir  indiquer,  en  ierminant  cette  etude, 
certains  details  de  l'analyse  des  vins  donl  l'imporlance  est  la 
plus  grande. 

I.   Determination  de  Valcool. 

Je  ne  reviendrai  pas  longuement  sur  cc  sujet  dont  on  a  lu 
dans  la  premiere  Partie  de  grands  developpements.  Mais  je 
dois  faire  une  remarque  essentielle.  La  methode  de  Gay- 
Lussac,  la  distillation  du  vin  au  tiers,  suffit  pour  determiner 
la  richesse  alcoolique  avec  assez  de  precision  dans  la  plupart 
des  cas.  Elle  est  tres-bonne  pour  les  evaluations  commerciales 
ou  pour  celles  qui  servent  de  base  aux  prelevements  des  droits. 
Mais  lorsqu'il  s'agit  d'analyses  ties-precises,  lorsqu'on  veut, 
par  exemple,  suivre  les  modifications  d'un  vin  avec  le  temps, 
on  ne  peut  plus  se  contenter  de  cette  methode,  et  neglige?  ies 
centiemes  de  la  quantite  totale  d'alcool  dont  le  vin  ne  peut 
etre  debarrasse  sanspousser  la  distillation  au  moins  a  moitie. 

Si  Ton  divise  le  produit  de  la  distillation  d'un  litre  de  vin 
en  deux  parts,  l'une  de  300  centimetres  cubes,  1'autre  de  200, 
la  seconde  part,  bien  loin  d'etre  exempte  d'alcool,  peut  en  ren- 
fermer  jusqu'a  34  milliemes.  Le  vin  pour  lequel  j'ai  observe 
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ce  resultat  ne  contenait  pas  moins  de  12,92  pour  cent  d'al- 
cool. 

II.  Determination  de  la  force  acide. 

727. —  Ce  sujet  merite  une  assez  grande  attention,  surtout 
depuis  la  decouverte  recente  de  M.  Pasteur  (1).  Nous  savons 
maintenant,  grace  a  cet  habile  chimiste,que  l'acide  succinique 
est  un  produit  essentiel  de  la  fermentation  alcoolique,  et  re- 
presente  au  moins  un  demi-centieme  du  poids  de  sucre 
modifie  par  cetle  fermentation.  Cette  observation  a  une  grande 
importance,  parce  que,  d'apres  l'auteur,  «  la  saveur  de  cet 
acide  a  quelque  chose  d'individuellement  etrange,  »  et  «  sa  va- 
peur  parait  avoir  sur  1'economie  une  action  des  plus  vives.  » 
Le  mn  doit  done  participer  a  un  certain  degre  des  proprietes 
de  l'acide,  et  il  ne  peut  plus  etre  faitd'analyse  sans  tenir 
compte  de  sa  presence  (2). 

D'autres  acides  qui  existent  dans  le  mn  meritent  aussi  d'etre 
comptes,  et  depuis  longtemps  deja  les  chimistes  ne  manquent 
pas  d'evaluer  la  puissance  du  vin  sous  ce  rapport. 
Voici  deux  remarques  dont  on  appreciera  l'utilite. 
728.  —  1°  On  trouve  dans  certains  vins  de  l'acide  acetique 
etl'on  a  pu  voir,  dans  le  cours  du  present  ouvrage,  Taction 
d'ou  provient  cet  acide.  Sa  determination  demande  beaucoup 
d'attention.  Nous  avons  vu  (§  166)  que  plusieurs  personnes 
regardent  comme  acide  acetique  la  substance  volatile  obtenue 
pendant  la  distillation.  La  \olatilite  n'est  pas  a  beaucoup  pres 
un  caractere  suffisant. 

Si  Ton  distille,  en  eifet,  une  dissolution  d'acidecarbonique 
dans  un  melange  quelconque  d'eau  et  d'alcool,  le  produit  de 
la  distillation  rougirala  teinture  de  tournesol  comme  un  acide 

(1)  Comptes  rendus  de  I'Academie  des  sciences,  25  Janvier  I8o6. 
('2)  J'ai  reconnu  l'acide  succinique  dans  les  vins  de  1857  (§  732). 
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energique,  ct  demandera  pour  sa  neutralisation  complete  une 
quantite  tres-notable  de  soude  caustique.  Rien  de  plus  facile 
a  comprendre  :  l'acide  carbonique  etant  beaucoup  plus  solu- 
ble dans  I'alcool  que  dans  l'eau,  les  premiers  produits  de  la 
distillation  sont  toujours  tres-alcooliques,  sont  riches  en  acide 
carbonique  et  colorent  le  tournesol  com  me  de  l'acide  sulfu- 
rique  etendu.  —  On  peut  s'en  assurer  d'une  autre  maniere 
encore.  On  agite  de  I'alcool  absolu  dans  unflacon  d'acide  car- 
bonique sec ;  la  dissolution  ne  change  pas  le  moins  du  monde 
la  nuance  du  tournesol  :  mais  ajoute-t-on  de  l'eau,  sur-le- 
champ  la  nuance  passe  au  rouge  pelure  d'oignon.  —  Ces 
observations  s'accordent  avec  celles  de  M.  Malaguti.  —  Les 
vins  de  Champagne  dont  la  fermentation  a  lieu  dans  les  ton- 
neaux  ne  renferment  pas  en  general  d'acide  acetique.  On  n'en 
trouve  plus  en  tenant  coinpte  de  la  remarque  precedente. 

729.  —  2°  En  m'occupant  de  la  determination  des  acides, 
j'ai  fait  une  autre  observation  que  je  dois  consigner  ici. 

^'evaluation  par  les  liqueurs  alcalines  titrees,  et  au  moyen 
du  tournesol,  ne  presente  pas  toute  la  nettete desirable,  surtout 
dans  les  vins  qui  renferment  de  l'acide  carbonique.  —  II  faut  se 
debarrasser  de  cet  acide  par  un  courant  d'azote  ou  d'hydrogene 
et  employer  de  la  soude  exempte  d'acide  carbonique,  si  Ton 
veut  saisir  avec  precision  le  moment  oil  la  neutralisation  a 
lieu.  — II  est  bon  d'ailleurs  d'operer  'sur  au  moins  un  litre, 
de  distiller  a  moitie  et  d'agir  sur  le  residu  sansy  introduire  de 
tournesol  et  en  se  servant  de  papier  bien  sensible. 

Voici  l'observation  que  je  crois  nouvelle  :  —  Desirant  pou- 
voir  eviter  les  longueurs  du  procede  que  je  viens  de  rappeler, 
j'ai  voulu  essayer  de  remplacer  le  tournesol  par  l'iodure  d'a- 
midon.  Mais  le  vin  decolore  de  grandesquantitesde  cet  iodure. 
200  centimetres  cubes  de  vin  ont  presque  toujours  decolore  sur 
le  champ  jusqu'a  6  centimetres  cubes  d'iodure  bleu  prepare 
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avec  line  solution  d'amidon  an  1/200  et  de  l'iode  en  propor- 
tion apeu  pres  equivalente.  — Je  ne  pourrais  dire  exactement 
d'ou  vient  cette  action  :  mais  il  me  semble  en  trouver  Fexpli- 
cation  presque  evidente  dans  les  faits  signales  tout  recemment 
par  M.  Schoenbein  (1).  En  admettant  que  le  vin  renferme  un 
pen  d'huile  essentielle  et  que  Foxygene  de  Fair  soit  ozonise 
par  cette  huile,  la  decoloration  s'explique  aisement.  La  suppo  - 
sition  n'a  rien  d'inadmissible. 


III.   Determination  du  siicfe. 

750.  —  Cette  partie  de  Fanalysedes  vinsn'est  pas  a  beau- 
coup  pres  la  plus  facile. 

Le  procede  de  M.  Francois  fonde  sur  la  densite  que  possede 
le  residu  de  vin  apres  une  reduction  au  1/8  du  volume  pri- 
mitif  est  loin  de  posseder  une  exactitude  suffisante,  cornme  on 
a  pu  le  comprendre  aumoyen  des  indications  generales  sur  les 
vins?  et  par  Fexperience  des  negociants  en  vms  mousseux. 
Lorsque  le  residu  de  la  reduction  marque  5  degres  au  gleuco- 
(Enometre,  il  contientsouvent  du  sucre,  contrairemental'as- 
sertion  de  M.  Francois  (§  594).  II  faut  done  employer  une 
methode  fondee  sur  une  reaction  speciale  au  sucre.  Exami- 
nons  les  principales. 

1°  Un  chimiste  etranger,  M.  Trommer,  a  fait  connaitre  une 
reaction  du  sucre  de  raisin  au  moyen  de  laquelle  on  peut, 
d'apres  la  remarque  de  M.  Barresvill,  mesurer  la  quantite  de 
ce  sucre.  Lorsqu'on  fait  bouillir  une  solution  de  sucre  avec 
une  liqueur  contenant  du  tartrate  de  cuivre  et  de  potasse ,  et 
un  exces  de  potasse,  on  voit  le  cuivre  se  deposer  sous  forme 
d'un  precipite  rouge  (protoxyde  de  cuivre).  Maltieureusement 

(\)  Ann  de  chim,  et  de  phys.  [3],  LII,  221. 


PART1E  U.  —  CHAP.  IV.  —  ANALYSE  DES  \I\S.  o!9 

ce  procede  ne  donne  de  bons  resultats  que  dans  les  solutions 
de  sucre  pures.  Beaucoup  de  substances  organiques  produi- 
sent  les  memes  effets,  l'aldehyde  entre  autres.  On  ne  pent  se 
servif  de  ce  moyen  pour  obtenir  un  resultat  exact. 

2°  Le  sucre  agit  sur  la  lumiere  polarisee  :  l'emploi  du 
saccharimetrepresenterait  done  d'assez  grands  avantages  si 
le  vin  ne  renfermait  pas  d'autres  matieres  actives  (acide  tar- 
trique,  acide  malique.  etc.).  Mais  tel  qu'il  est,  il  ne  pent, 
sans  beaucoup  de  peine,  fournir  dans  la  lumiere  polarisee 
des  resultats  plus  approximatifs.  Les  liquides  obtenus  par  la 
reduction  au  1/6,  traites  coninie  l'ont  recommande  M.  Biot  et 
M.  Clerget,  presentent  encore  un  degre  trop  faible  pour  e 
deduire  une  mesure  precise. 

3°  La  rneilleure  methode  est  celle  que  j'ai  indiquee  en 
1854  (1). 

Elle  consiste  a  faire  evaporer  au  bain-marie  200  centimetres 
cubes  de  vin,  dans  lequel  on  ajoute  30  a  40  grammes  de  bi- 
chlorure  d'etain  cristallise,  pur,  et  a  soumettre  le  residu  de 
cette  evaporation  a  une  temperature  de  130  a  140  degres, 
dans  Fetuve  de  Gay-Lussac,  pendant  un  quart  d'heure  on  da- 
vantage. 

Le  sucre  de  raisin  C12Hl2012  est  decompose  dans  ces  cir- 
constances  et  prive  des  deux  tiers  de  son  eau,  ce  qui  le  change 
en  un  corps  brun  noir  C12H404,  insoluble  dans  les  alcalis  et 
dans  les  acides,  et  auquel  j'ai  du  donner  un  nom  special ;  j'ai 
propose  celui  de  caramelin,  a  cause  de  son  analogie  avec  le 
caramel.  Le  residu  de  vin  soumis  a  140  degres  est  noir  :  on  le 
reprend  par  l'eau  qu'on  peut  rendre  tres-acide  au  moyen  de 
I'acide  chlorhydrique  :  on  dissout  ainsi  toutes  les  parties  so- 
lides,  exceptele  caramelin.  On  lave  bien  cette  matiere  al'eau 

(i)  Comptes  rendus  de  VAcademie  des  sciences,  2e  semestre,  p.  422. 
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acidulee,  puis  a  l'eau  pure,  et  on  fait  passer  toutes  les  eaux 
de  lavage  sur  un  filtre  de  raeme  poids  que  celui  qui  doit  rece- 
voir  le  caramelin.  On  fait  secher  les  deux  filtres  ensemble,  on 
les  pese,  et  le  poids  du  caramelin  est  represents  par  la  diffe- 
rence de  leurs  poids. 

On  eonnait  ensuite  le  poids  du  Sucre  cherche,  S,  par  la 
proportion  : 


S      :        P         ::  Cl2H12012  :  C12H404 

Sucre        .    Caramelin      ..  m  o 

du  vin.       "       obtenu.       " 

On  juge  du  succes  de  1' operation  par  l'absence  de  couleur 
brune  de  la  dissolution  obtenue  en  reprenant  par  Teau  acidu- 
lee; cette  dissolution  est  ordinairement  jaune  clair,  sans 
nuance  brune.  Si  cette  derniere  nuance  est  tres-prononcee,  il 
faut  recommencer  1' analyse  avec  une  plus  grande  quantite  de 
bichlorure. 

731.  — La  determination  du  sucre  est  essentielle  au  mo- 
ment des  tirages;  la  methode  de  Francois  exposerait  a  des 
erreurs  graves  si  Ton  ne  mesurait  soigneusement  le  sucre  qui 
rcste  encore  dans  le  viri  avant  d'en  ajouter.  Celle  de  l'opti- 
cien  dont  j'ai  parle  conduirait  elle-meme  a  des  erreurs  : 
car  elle  admet  implicitement  que  les  matieres  etrangeres  au 
sucre  n'ont  aucune  influence  sur  la  densite.  11  faut  done  tou- 
joursevaluer  le  sucre  avec  exactitude,  et  on  y  parviendra  tou- 
jours  avec  precision  au  moyen  du  chlorure  d'etain. 

752. —  Voici  les  resultats  que  j'ai  obtenus  tout  recem- 
ment  pour  les  vins  de  1857. —  Ceux  qui  sont  marques  d'une 
asterisque  ont  recu  16  milligrammes  d'acide  tartrique  par 
litre  avant  1'anal^se.  La  deduction  est  faite  dans  revaluation 
de  la  puissance  acide. 


PARTIE  11. 


CHAP.  IV.  —ANALYSE  DES  VINS. 


5^1 


.MOMS  DES  VINS. 

ATX.OOL 

en 

CENTIEMES. 

SUCRE 

(res  tan  I  on 
I'EVR.  1858). 

RESIDU 

solide 
(a  100°). 

GRAMMES 

d'acidk  sulfurique 

represented 

par  leurs  acicles. 

dans  1  litre.       danstOQSdcresidu. 

(  Cuvee  A   .. 
Ay i  Cuvee  B*.. 

12.90 

12.74 
12.92 
1 1 .  55 
12.6S 
10.91 
11.20 
11.47 
11.39 
12.09 
11.72 
11.05 

3. 2  Id 

3.501 
3.366 
4.423 
3.815 
3.914 
4.631 
4.465 
4.508 
3.824 
4.352 
4.267 

20.17 
19.20 

17.70 
21.98 
18.21 

19.62 
23.58 
21.60 
23.21 
21.15 
21.55 
21.62 

4.65 
4.77 
3.84 
3.55 
3.62 
3.71 
3.78 
3.60 
3.97 
3.84 
4.01 
3.96 

I 
24.85 
24.85 
21.70 
16.15 
19.88 
18.91 
15.61 
16.67 
17.13 
18.16 
18.62 
18.32 

! 

Hautvillers  * 

Mesnil  (raisin  blanc) 

Pierrv 

Rilly% 

Vertus  * 

Verzenav..!;-uvee^*-- 
-     (  Cuvee  B 

Ce  tableau  conduit  a  une  remarque  interessante  et  que  Ton 
pouvaitprevoir  sans  hardiesse  :  c'est  que  tous  les  vins  d'une 
meme  contree  etdes  memes  especes  de  raisin  se  rapprochent 
beaucoup  lorsqu'ils  ont  tousete  faits  avec  les  memes  soins. 

Tous  les  vins  du  tableau  different  par  tous  leurs  elements  ; 
mais  en  eomparant  les  resultats  avec  attention,  et  en  tenant 
compte  des  analyses  dont  j'ai  fait  mention  dans  ce  livre,  on 
s'explique  bien  les  differences. 

Ainsi,  en  admettant  que  tous  les  jus  de  raisin  soient  par- 
venus au  meme  etat  de  maturite,  ou  a  tres-peu  pres,  et  que 
dans  cet  etat  ils  contiennent  la  meme  proportion  de  malieres 
solides,  si  les  vins  provenant  de  ces  jus  nous  offrent  des  pro- 
portions d'alcool  differentes,  c'est  que  leur  fermentation  n'a 
pas  marche  pour  tous  avec  la  meme  rapidite  :  mais  alors  les 
plus  riches  en  alcool  doivent  etre  les  plus  pauvres  en  sucre  et 
en  residu  solide  ;  c'est  ce  quia  lieu  a  deux  exceptions  pres  (Ay 
et  Hautvillers),  sans  grande  difference  d'ailleurs. 

La  force  acide  est  la  plus  grande,  en  general,  dans  les  vins 
les  plus  riches  en  alcool.  Ceci  pourrait  surprendre,  si  Ton  s'en 
tenait  a  une  observation  ancienne  sur  le  rapport  inverse  qui 
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se  presente  toujours  entre  le  sucre  et  l'acide  du  raisin  a  ses 
divers  degres  de  maturite.  Tout  le  nionde  sait  que  plus  le 
raisin  est  mur,  plus  il  contient  de  sucre  et  moins  d'acide.  On 
croirait,  d'apres  cette  seule  remarque,  devoir  trouver  moins 
d'acide  dans  les  vins  les  plus  alcooliques,  car  ces  vins  pro- 
viennent  de  raisins  plus  sucres.  —  Mais  il  ne  faul  pas  oublier 
la  decouverte  de  M.  Pasteur  dont  j'ai  fait  mention  (§  727) ;  il 
faut  se  souvenir  que  la  fermentation  donne  naissance  a  de 
l'acide  succinique,  et  par  consequent  nous  pourrons  nous  at- 
tendre  a  voir  dominer  l'acide  clans  les  vins  de  raisins  tres- 
sucres,  et  c'est  ce  que  le  tableau  nous  montre. 

735.  —  II  serait  tres-facile,  au  moment  des  tirages,  de 
neutraliser  une  portion  de  ces  acidesau  moyen  decarbonate  de 
potasse  pur,  de  maniere  a  les  ramener  tous  a  la  meme  force, 
et  a  faire  deposer  une  plus  grande  quantile  de  tartrate  acide. 

1Y.  Du  bouquet  des  vins. 

754.  —  Nous  avons  maintenant  a  nous  occuper  d'une 
question  importante,  celle  de  la  nature  du  bouquet  des  vins. 

Ainsi  que  Ton  nous  l'indique,  le  bouquet  du  vin  est  un 
parfum  multiple  comme  celui  d'un  bouquet  de  fleurs.  Et  ce 
n'est  pas  sans  etonnement  qu'on  voit  tant  de  personnes  le  re- 
garder  aujourd'hui  comme  un  etre  simple  et  le  designer  d'un 
nom  unique,  celui  d'une  substance  qui  formerait  a  elle  seule 
le  bouquet  de  tous  les  vins.  Ce  serait  un  bouquet  d'une  seule 
fleur.  Cette  pensee  est  tout  a  fait  inexacte.  L'arome  du  vin 
est  un  melange  tres-complexe,  et  Ton  est  encore  loin  d'avoir 
saisi  par  l'analyse  toutes  ses  parties. 

755.  — La  premiere  observation  categorique  a  son  sujet  a 
etefaite  par  MM.  Liebig  etPelouze.  Un  pharmacien  de  Paris, 
M.  Deleschamps,  consulta  ces  Messieurs  pour  savoir  la  nature 
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d'une  huile  oblcnue  vers  la  fin  de  la  distillation  de  grandes 
quantites  de  vin.  C'est  ime  huile  incoloro  d'une  saveur  forte 
et  qui  forme  a  pen  pres  le  1/4000  en  poids  du  vin.  — 
MM.  Liebig  et  Pelouze  rcconnurent  combien  ce  liquide,  malgre 
son  apparence  luiileuse,  est  eloignc  des  veritables  huiles, 
merae  des  essences  dont  il  se  rapproche  a  un  point  de  vue, 
Ja  volatility  —  Cctte  pretenduc  huile  est  un  ether  compose, 
ether  cenarithique  (de  oTvo?,  vin,  et  avQo?,  fleur),  e'est-a-dire 
forme  d'ether  ordinaire  intimement  uni  a  un  aeide  particu- 
lier,  Yacide  oenanthique .  Voici  les  proprieles  caracteristiques 
de  cet  ether  : 

II  est  Irt's-tluide;  sa  densite  est  de  0,872.  —  II  bout  a 
225°  environ  (sous  la  pression  0U1747)  mais  sa  vapeur  est 
lente  a  se  former ;  quand  on  le  distille  avec  de  l'eau,  500  gram- 
mes de  cette  derniere  n'entrainent  pas  plus  de  6  grammes. 
Pourtant  il  exhale  une  odeur  de  vin  extremement  forte,  des- 
agreable,  et  presque  enivrante  quand  on  la  respire  de  pres. 
Le  poids  de  cette  vapeur  est  tres-grand  ;  il  s'eleve  a  10,51 
Ibis  celui  de  Fair.  II  ne  se  dissout  pas  dans  l'eau,  mais 
bien  dans  1' ether  ordinaire,  et  dans  l'alcool,  meme  etendu 
d'eau;  ce  qui  explique  sa  presence  dans  le  vin.  II  donne  a 
1'analvse  : 


En  n ombres 

en  tiers 

En  equivalents 

En  centiemes. 

les  plus  simples. 

chimiques. 

Carbone 

.       70.97 

(16 

1650         C22 

Hydrogene.. 

.       11,83 

11 

247.5     H22 

Oxygene.. . . 

17.20 
100.00 

16 
93 

400         O'* 

2297 . 5 

Cette  formule  C22H2204  est  rationnellement  G4H3G  =  ether 
ordinaire -fG18H170:{  acide  oenanthique. —  En  effet  on  separe 
ces  deux  corps  en  traitant  Tether  oenanthique  par  la  potasse 
ou  la  soude  caustiques  qui  s'emparent  de  l'acide  et  forment 
un  oenanthate  Ires-soluble  dans  l'eau. 
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MM.  Liebig  et  Pelouze  ajoutent:  «  Quant  a  ce  qui  regarde 
«  la  presence  de  cet  acide  dans  le  vin,  c'est  a  des  recherches 
«  posterieures  a  nous  montrer  s'il  existe  dans  les  pepins  de 
«  raisin  ou  en  dissolution  dans  le  sue,  probablement  en  com- 
et binaison  avec  un  alcali.  11  est  possible  et  meme  probable 
«  que  1  ether  oenanthique  ne  se  forme  dans  les  vins  que  pen- 
«  dant  la  fermentation  et  le  travail  qui  la  suit.  L'odeur  beau- 
«  coup  plus  forte  que  presentent  les  vins  vieux  et  leur  consis- 
«  lance  un   peu  huileuse  peut  provenir  d'une  plus  grande 
«  quantite  d'ether  oenanthique  qu'ils  renfermeraient.  L'acide 
«  oenanthique  entre  cerlainement  dans  tous  les  vins,  et  il  se- 
tt rait  a  rechercher  si  l'ether  oenanthique  n'exerce  pas  une 
«  action  particuliere  sur  l'organisation  et  n'augmente  pas 
«  encore  l'enivrement  produit  par  l'alcool.  La  propriete  que 
«  possedent  tous  les  vins  de  renfermer  cet  ether  oenanthique 
«  distingue  maintenant  egalement  tres-bien,  sous  le  rapport 
«  chimique,  ces  liquides  de  toutes  lesautres  liqueurs  alcooli- 
«  ques  produites  par  fermentation,  et  Ton  peut  esperer  que 
«  par  la  suite  on  parviendra  egalement  a  separer  d'autres 
«  principes  qui  produisent  les  differentes  varietes  de  vins  et 
«  qui  jusqu'a  present  ont  echappe  aux  recherches,  probable- 
«  ment  a  cause  de  leur  petite  quantite  (1).  » 

75(3.—  M.  Balard  a  obtenu  l'ether  oenanthique  dans  Yhuile 
qui  infecte  les  alcools  ou  eaux- de-vie  de  marc  (2);  il  y  est 
mele  d'alcool  ordinaire  et  d'alcool  amylique  (§  66).  —  Quel- 
quefois  cette  huile  de  marc  semble  formee  presque  entiere- 
inent  d'ether  oenanthique  :  M.  Balard  le  suppose  d'apres  la 
description  que  M.  Aubergier  en  a  donnee  en  1820  dans  les 
Annates  de  chimieet  de  physique. 


(1)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [2],  LX1II,  124. 

(2)  Ann.  de  chim.  et  de  phys.  [3],  XII,  294. 
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737.  — Depuis  cette  epoque,  M.  Winckler  (1)  a  essaye 
d'isoler  le  bouquet  du  vin.  II  prend  500  grammes  d'un  vin 
quelconque  et  le  fait  evaporer  au  bain-marie  presque  a  siccite, 
comme  pour  l'essai  de  Francois.  11  remet  ensuite  assez  d'eau 
pour  retablir  le  quart  du  poids  primitif  ou  125  grammes,  et  il 
ajoute  aulant  de  chaux  bien  caustique.  On  fait  alors  distiller 
au  bain  d'huile  et  on  obtientun  produit  fortement  aromatique 
qui  serait  une  base  energique  comme  l'ammoniaque,  azotee 
comme  elle,  capable  de  produire  des  sels  neutres  avec  les 
acides  et  possedant  a  un  haut  degre  l'odeur  du  vin  ou  le  bou- 
quet. —  En  reprenant  par  l'eau  le  residu,  filtrant  et  faisant 
evaporer,  puis  chauffer  avec  unpeu  d'acide  sulfurique,  on  ob- 
tiendrait  un  acide  nouveau  d'une  odeur  tres-caracteristique 
et  tres-suave.  —  Cet  acide  neutralise  par  la  quantite  conve- 
nable  de  la  base  reproduirait  un  sel  nentre,  volatile  possedant 
au  supreme  degre  l'odeur  particuliere  ou  le  bouquet  du  vin. 
Six  especes  de  vin  rouge  et  blanc  (Oberingelheim,  1846. 
Bergstrazzer,  1 846, Bergstrazzer,  1851 )  ont  donnele  contraste 
le  plus  frappant.  Les  vins  de  1846  fournirent  un  bouquet  tres- 
agreable  et  tres-suave.  —  Celui  de  1851  trahit  sonorigine  par 
une  odeur  desagreable. 

Ces  resultats  seraient  tres-importants,  comme  on  le  voit 
sans  peine;  mais  on  doit  ajouter  avec  M.  Wurtz  (2)  que  mal- 
heureusement  ils  ne  paraissent  pas  meriter  une  confiance  ab- 
solue. 

758.  —  J'ai  voulu  reproduire  les  experiences  de  M.  Win- 
ckler. Dans  une  premiere  epreu  ve,  500  grammes  de  vin  de  Bor- 
deaux rouge  ont  ete  soumisau  procede  du  chimiste  allemand :  le 
liquide  obtenu  par  distillation  apres  addition  dela  chaux  avait 


(1)  Journal  de  pharmacie  [3],  XXIII,  374  et  469 

(2)  Memes  sources. 
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fortpeu  d'odeur  etne  bleuissait  pas  le  lournesol, — Le  residu 
de  la  distillation  repris  par  l'eau  et  distille  avec  de  l'acide  sul- 
furique,  a  fourni  de  l'eau  pure,  ayant  un  peu  de  l'odeur  du  vin 
cuit,  mais  rien  de  caracteristique  ni  de  suave.  —  En  melant 
cette  eau  avec  le  produit  de  la  premiere  distillation,  ajoutant 
cinq  milligrammes  d'acide  tartrique  et  faisant  evaporer,  on 
obtientles  cinq  milligrammes  d'acide.  ayant  un  peu  l'odeur  de 
vin  chaud,  et  pas  autre  chose. 

739.  —  Une  deuxieme  epreuve  fut  tentee  sur  du  vin  de 
Champagne,  et  1'on  en  prit  trois  litres.  Le  vin  etait  brut,  re- 
cent, peu  mousseux  :  —  Les  resultats  n'ont  pas  le  moins  du 
monde  ete  d'accord  avec  ceux  de  M.  Winckler. 

Apres  l'evaporation  complete  an  bain-marie,  l'extrait  sec 
pesant  66  grammes  fut  delay  e  dans  un  demi- litre  d'eau  pure 
et  mele  de  88  grammes  d' hydrate  de  chaux  pur;  on  fit  distiller 
au  bain  d'huile,  jusqu'a  la  separation  de  300  centimetres 
cubes  d'eau.  Cette  eau  etait  alcaline  et  d'une  odeur  tres-des- 
agreable.  Je  la  neutralisai  par  l'acide  chlorhydrique  pur,  et 
par  l'evaporation  elle  laissa  855  milligr.  d'un  sel  un  peu  co- 
lore en  jaune  brunatre,  et  repandant  une  faible  odeur  oil  Ton 
distinguait  celle  du  vin  cuit.  Au  bout  de  quelques  semaines  la 
couleurs'estfoncee  en  devenantinsoliibledansl'eau  ;  sonpoids 
etait  inappreciable.  Le  sel,  dissous  dans  l'eau  et  liltre,  donne 
avec  le  chlorure  de  platine  de  magnifiques  cristaux,  recon- 
naissables  pourle  chlorure  doublede  platine  et  d'ammonium. 
289  milligr.  de  ces  cristaux  sees  ont  donne  1 2 J  ,5  milligr.  de 
platine  au  lieu  de  127,9  qu'ils  auraient  du  fournir,  s'ils  sont 
bien  de  chlorure  double  ammoniacal;  mais  la  calcination  a  ete 
faite  un  peu  brusquernent,  et  des  filaments  de  platine  remplis- 
saient  l'ouverlureentrc  le  creuset  et  son  couvercle.  658  mill, 
du  memo  sel  ont  donne  291  milligr.  de  platine,  et,  comme 
chlorure  double,  ils  doivenl  en  fournir  291,1  milligr. 
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L'alcali  tire  du  vin  n'est  done  rien  autre  chose  que  de  I'am- 
moniaque. 

740.  —  M.  Oudemans  est  arrive  au  meme  resultat  pour 
le  vin  de  Bordeaux.  Le  residu  traiie  par  la  potasse  a  donne  de 
rammoniaque  pure. 

M.  Guning  a  traite  des  raisins  d'Espagne  dans  le  but  d'etu- 
dier  les  indications  de  M.  Winckler;  il  est  arrive,  en  traitant 
Jeur  jus  par  la  chaux,  a  un  produit  d'une  odeur  insupportable 
forme  par  de  rammoniaque  ordinaire  sans  autre  alcali  (1). 

741.  —  Faut-il  s'arreter  davantage  aux  pretendus  alcalis 
sjgnales  par  M.  Winckler?  —  Nous  ne  le  croyons  pas,  car  il 
est  bien  evident  que  ce  chimiste  a  ete  complement  induit 
en  erreur. 

742.  —  Ainsi,  I'unique  matieredont  on  ne  peutrevoqueren 
doutel'existence  est  Tether  cenanthique.  Faut-il  luiattribuer  le 
don  de  produire  l'arome  oule  bouquet  de  tons  les  vins?  Poser 
cette  question,  e'est  la  resoudre.  —Le  bouquet  est  multiple  : 
c'estla  variation  de  ses  elements  qui  engendre  les  bouquets  des 
differents  \ins.  Evidemment  toutes  les  parties  odorantes  du 
vin  contribuent  a  le  composer  :  Tether  cenanthique,  d'autres 
ethers,  les  alcools,  ordinaire,  amylique,  etc.,  ¥  aldehyde, 
et  peut-etre  meme  certaines  huiles  essentielles  sont  les  ele- 
ments de  T ensemble  auquel  nous  devons  appliquer  le  noiri  de 
bouquet  (2). 

743.  —  II  est  fort  regrettable  de  ne  pas  connaitre  tous  ces 
elements  en  detail.  On  ne  saurait  prevoir  les  suites  de  ieur 
determination  exacte  :  e'est  en  realitepar  le  bouquet  que  nous 

(1)  Mulder,  Chirnie  du  vin,  p.  292. 

(2)  D'apres  M.  Mulder,  on  emploie  beaueoup  d'ether  acetique  en  11<»J- 
lande  pour  augmenter  le  bouquet  de  vins  qui  ont  peu  de  richesse;  ilfaui, 
d'apres  les  experiences  que  j'ai  faites  sur  ce  sujet,  qu'on  ajoute  de  fortes 
proportions  de  cet  ether  pour  obtenir  une  amelioration  marquee.  Les 
sont-ils  bons?  On  pent  en  douter  fortei 
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distinguonsle  raieux  les  vins,  et  Je  jour  oil  le  vin  de  Suresnes 
pourrait  etre  doue  par  la  cbimie  du  bouquet  de  Chateau- 
Margaux,  ou  de  l'Ermitage,  ou  de  Bouzy,  ce  qui  n'est  pas 
impossible,  taut  s'en  faut,  la  question  de  la  fabrication  artifi- 
cielle  du  vin  seraitfort  avancee,  sinon  completement  resolue. 
—  Esperons  ce  grand  resultat  dans  un  avenir  prochain  ! 

744.  —  Le  bouquet  des  vins  peut  varier  beaucoup,  suivant 
les  circonstances  dans  lesquelles  a  lieu  le  developpement  du 
raisin.  Je  citerai  a  cet  egard  une  preuve  entre  mille,  et  je  l'em- 
prunte  a  M.  Cazalis  Allut  (1).  «  En  1822,  nous  recoltames  des 
muscats  de  qualite  tres-remarquable.  Cette  annee  fut  tres- 
seche  et  tres-chaude,  et  nous  n'eumes  pas  une  goutte  de  pluie 
de  tout  Fete,  ni  pendant  les  vendanges,  qui  commencerent  le 
3  sepiembre.  En  1829,  les  muscats  furent  encore  parfaits, 
bien  que  1' annee  eut  ete  pluvieuse  et  froide;  les  vendanges, 
qui  commencerent  seulement  le  17  septembre,  furent  de- 
rangees  par  six  jours  de  pluie.  II  est  resulte  de  ces  circon- 
stances atmospheriques  si  opposees  que  les  muscats  de  ces 
deux  annees  sont  si  diflerents  sous  le  rapport  du  gout  et  du 
bouquet  que  Ton  a  peine  a  se  persuader  qu'ils  aient  ete  faits 
dans  le  meme  sol  et  avec  la  meme  espece  de  raisin.  » 

745.  —  Le  cuvage  a  une  grande  influence  :  «  Je  fis,  en 
1835,  dit  le  meme  auteur,  du  vin  d'lsabelle,  que  je  laissai 
cuver  quelques  jours.  J'en  fis  en  183(3  qui  ne  cuva  pas  du 
tout.  Cette  derniere  annee,  je  fis  aussi  du  vin  de  Katouba. 
Ces  deux  cepages  d'Amerique  ont  un  gout  et  un  parfum 
de  framboise  prononces.  Le  vin  cuve  de  1835  a  conserve  ce 
gout  et  ce  parfum,  tandis  que  celui  de  1836,  qui  n'a  pas 
cuve,  n'a  ni  gout  ni  parfum.  » 

74G.  —  Le  sol  a  une  grande  influence  sur  le  bouquet  des 

(1)  Memoires  sur  Vamoiogic,  par  M.  Cazalis  Allut,  president  de  la  Societe 
d'agriculture  de  l'Herault;  1848,  p.  04. 
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vins.  Le  meme  cepagc,  cultive  sur  un  terrain  granitique  et  sur 
un  terrain  tertiaire,  ne  presente  pas  les  memes  resultats, 
lontes  choses  egales  d'aillenrs.  Nons  en  avons  deja  vu  la 
preuve  dans  les  observations  de  M.  Clary  (§  24).  L'alcool 
abonde  dans  les  raisins  developpes  sur  le  terrain  calcaire,  et 
c'est  une  cause  decisive  de  la  richesse  du  bouquet,  dont  l'al- 
cool est  presque  tonjours  le  point  de  depart,  puisque  sans  hii 
toute  formation  d'ethers  est  impossible.  Evidemment  l'in- 
lluence  du  sol  n'est  pas  absolue;  l'espece  du  raisin  est  beau- 
coup  plus  importante;  mais,  pour  une  meme  espece,  la  na- 
ture du  terrain  produit  des  resultats  tres-varies;  c'est  un 
sujet  digne  de  la  plus  grande  attention  et  qui  merite  une 
etude  approfondie.  Je  ne  puis  cependant  l'entreprendre  avec 
tous  les  details  necessaires ;  ce  serait  m'eloigner  du  but  au- 
quel  je  dois  me  restreindre,  et  je  me  bornerai  a  de  courtes 
remarques. 

La  nature  du  sol  n'inilue  pas  autant  par  l'espece  chimique 
des  materiaux  qui  le  composent  que  par  la  densite,  la  poro- 
site,  en  un  mot,  par  les  proprietes  physiques  de  ces  especes. 
Que  le  terrain  soit  de  silice  ou  de  craie,  ce  n'est  pas  Tessen- 
tiel,  en  quelque  sorte  ;  ce  qui  influe  surtout,  c'est  la  structure 
de  ces  composes.  Un  calcaire  tres-compacte  agira  presque 
eomrne  une  terre  siliceuse  legere,  il  ne  se  pretera  guere 
mieux  a  l'absorption  des  engrais,  etc. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  connaissance  de  la  composition  du  sol 
pent  toujours  etre  utile.  A  ce  titre,  je  dois  mettre  sous  les  yeux 
du  lecteur  le  resume  des  analyses  executees  par  M.  Peplowski 
pour  l'excellente  Ampelographie  de  M.  Rendu  (1).  En  voici 
!e  tableau  : 

(i)  Paris,  V.  Masson,  1857.   1  vol.  de  texte  in-fol.  et  un  atlas  de  70  pi. 
coloriees.  —  Deuxieme  tirage,  I  vol.  grand  in-8  avec  une  carte. 

34 


530 


INDICATIONS  SUK   LE  TRAVAIL  DES  V1NS. 


1  Matieres  organiques.. 

1  Sels  KO  etNaO 

1  MgO 

TALLAKO. 
Corse. 

BAHIULS-S  -MER 

ROUSSlllOD. 

RIVES1LTES 

(Plaine). 

Roussilloo. 

FRO.UIGXAR. 
I.anguedoc. 

SERTM. 
Prorence . 

SAIST-PRRAY 
Ardeebe. 

9.087 

83 

1.015 

3.049 

4.075 

5.491 

79 

68 

77.053 

4.478 

1.235 

882 

5.020 

10.746 

909 

109 

963 

75.558 

4.637 

1.052 

430 

4.851 

5.407 

785 

74 

600 

82.104 

6.500 

570 

100 

1.490 

2.250 

42.850 

130 

300 

45.810 

8.092 

1.414 

849 

2.516 

5.409 

30.021 

419 

744 

50.536 

2.356 
395 
325 

5.113 

9.969 

2.406 

300 

645 

78.491 

j  Al203 

j  Fe203.  - '. 

j  CaO.CO* 

PhO5 

SiO3  soluble 

Residu  insoluble 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

Matieres  organiques  . . 

vSels  KO.NaO 

MgO 

MONTRACHKT. 
COte-d'Or. 

ROMAME  COKTl. 
Cdte-dOr. 

CllAMBERTIR. 
Cdte-d'Or. 

OI.IYOTTES. 
Tocnerrois. 

VAlMOMLLOi 
Toonerrois. 

CHAGK01V. 
Jura. 

2.034 

973 

821 

3.672 

9.349 

1.752 

321 

567 

80.511 

2.785 

1.034 

987 

3.476 

7.392 

7.934 

257 

871 

75.264 

1.973 

931 

298 

2.0G3 

2.961 

2.127 

235 

110 

89.302 

6.030 

1 .040 

335 

4.150 

4.050 

32.830 

350 

80 

51.135 

2.349 

879 

567 

2.347 

93i 

59.345 

371 

187 

33.021 

7.735 

1.023 

642 

5.310 

12.280 

1.523 

115 

950 

70.422 

A1203 

Fe*Os 

CaO.CO2 

PhO» 

SO3  soluble 

Hesidu  insoluble 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 
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F.  R  M  I T  A  G  E 

— — — - 

TERRAIN 

(Drome). 

ALLUVION 

iikim: 

CONDRIt.l  . 

C0TE-K0T1B. 

ROMAN KC UK. 
(Moulin  a  vent. 

M  Mil  inn. 

gramliqiii'. 

superieure. 

iiiferieiue. 

Uriime . 

IMoe. 

Rh 

Maconnais. 

COte  rhalounaise. 

MAS  DES  JSESSAS 

MAS  DO  11KAL. 

H1SD.GMFFIEUI 

3.097 

3.240 

7.007 

3.177 

.").()i(; 

6  551 

1.327 

3.405 

363 

730 

1.009 

1.019 

773 

940 

978 

1.105 

122 

220 

673 

191 

327 

497 

457 

734 

3.032 

1.100 

4.622 

4.781 

3.136 

2.326 

3.063 

1.600 

10.161 

3.530 

4.045 

13.801 

4.454 

10.000 

11.037 

2.900 

2.654 

35.520 

5.568 

8.553 

982 

1.384 

913 

39.025 

298 

160 

387 

159 

254 

259 

304 

321 

612 

900 

294 

297 

491 

940 

234 

185 

79.661 

54.600 

76.395 
100.000 

68.022 

84 . 537 

77.103 

81.687 

50.725 

; 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000         100.000 

SODS -ROCHE. 
]hat.  Chalons) 

ZifflMCIER. 

if. 

IQDEM. 

CHAf.  HARGAll. 

HONTBAZULif.. 

JCRANfJON. 

! 

-lira. 

Haut-Rhiu. 

Jlarne. 

Sauternes. 

Gironde. 

Itordogne. 

Basses-Pjreuees. 

5.673 

2.059 

3.750 

5.4G9 

6. 670 

11.080 

9.081 

1.007 

973 

985 

1.167 

1.291 

45 

78 

1.157 

621 

1.401 

456 

263 

58 

79 

2.056 

2.500 

849 

4  675 

1.590 

5.046 

3.045 

I 

6.554 

4.650 

4.545 

2.856 

3.341 

7.030 

11.013 

I 

23.438 

1.340 

28.862 

830 

891 

5.562 

7.004 

198 

175 

147 

109 

147 

98 

85 

IF 

189 

110 

95 

429 

380 

31 

32 

1 

59.728 

87.572 

59.366 

84.009 

85.427 

71.050 

69.583 

00.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 

100.000 
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747.  —  M.  Malaguti  a  donne  les  deux  analyses  suivantes 
pour  le  sol  de  Chenas  (Maconnais). 


Gianit.  Terre  cultivee. 

SiO3 58.50  08 

Al203 24  14 

KO 7.50                       5 

CaO 0                           0.5 

MgO 2                           4 

FeO.MnO...  1.30                     2 

Eau ....  5.83                      5 


99.13  98.5 


PROPRIETES  HYG1ENIQUES    DES   VINS. 


748.  —  Je  n'ai  pas  l'intention,  comme  on  !e  comprend,  de 
traiter  ce  sujet  en  detail ;  je  sortirais  des  limites  que  je  dois 
m'imposer.  Les  proprietes  hygieniques  des  vins  sont  expli- 
quees  dans  les  livres  de  medecine,  et  tous  ceux  qui  desirent 
approi'ondir  cette  interessante  question  peuvent  lire,  s'ils  ne 
Font  deja  lu,  1' excellent  ouvrage  de  M.  le  docteur  Gaubert  (1). 

Je  me  bornerai  a  quelques  remarques  tres-succinctes  : 

749.  — La  premiere  se  rapporte  aux  effets  produits  par 
les  vins  mousseux.  Tout  le  monde  sait  combien  l'acide  car- 
bonique  exerce  une  facheuse  influence  sur  la  respiration ♦  En 
quelques  secondes,  lorsqu'il  est  pur,  cette  influence  est  mor- 
telle.  J'ai  entendu  beaucoup  de  personnes  s'etonner  de  ne 
plus  retrouver  cette  action  dangereuse  dans  le  vin  mousseux, 
malgre  la  grande  proportion  d'acide  carbonique  dissous  dans 
ce  \in.  Peut-etre  ne  releverais-je  pas  cette  fausse  idee,  si  les 
memes  personnes  n'en  tiraient  une  consequence  encore  plus 
fausse  et  plus  nuisible  a  la  connaissance  exacte  des  proprietes 
du  Yin  :  c'est  que  l'acide  carbonique  du  Yin  ne  serait  pas  le 

(1)  Etudes  sur  les  vins  et  les  conserves,  Paris,  1857. 
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meme  que  celui  de  la  combustion,  ou  des  autres  sources. 
Rien  n'est  plus  eloigne  dc  la  verite.  J'ai  deja  donne  (§  121) 
des  preuves  de  l'identite  absolue  du  gaz  carbonique  dans  tous 
les  cas;  mais  il  est  bon  de  montrer  ici  comment  s'explique  la 
difference  de  ses  effets,  lorsqu'il  est  gazeux,  ou  lorsqu'il  est 
dissous  dans  un  liquide.  Dans  le  premier  cas,  il  pcnetre  dans 
les  poumons  PP  (fig.  60)  par  la  trachee  /,  et,  en  privant  le 
sang  de  l'oxygene  qui  devrait  s'y 
trouver  a  sa  place,    il  arrete  son  ^ 

action  vivifiante,  qui  ne  peut  etre  '  ^  _         | 

suspendue,meme  un  instant,  sans 
rendre  la  mort  imminente.  Lors- 
que,  au  contraire,  il  est  dissous  dans 
un  liquide,  dans  le  vin,  par  exem- 
ple,  il  est  entraine  par  ce  liquide 
au  travers  de  l'oesophage  00'  et 
se  rend  jusque  dans  l'estomac  E, 
oil  son  action  s'exerce  d'une  tout 
autre  maniere.  Alors,  bien  loin  de 
se  montrer  nuisible,  il  favorise  la 
digestion  et  en  rend  toutes  les 
suites  faciles.  —  Beaucoup  d'au- 
tres  gaz  presentenl  des  phenomenes 
analogues ,  l'hydrogene  sulfure 
entre  autres.  Ce  gaz,  qui  par  lui- 
merae  est  si  redoutable,  et  dont 
quelques  centiemes  dans  l'air  peu- 

vent  rendre  cet  air  irrespirable,  n'est  plus  dangereux  en  dis- 
solution, et  lorsqu'on  boit  des  eaux  d'Aix  ou  dEnghien,  c'est 
de  l'hydrogene  sulfure  dissous  qu'on  introduit  dans  l'estomac ., 
sans  avoir  de  dangers  acraindre. 

Ainsi  la  difference  d'action  entre  l'acide  carbonique  du  vin 


Fig.  09. 
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mousseux  et  l'acide  de  la  combustion  s'cxplique  sans  peine, 
et,  lorsqu'on  fait  dissoudre  ce  dernier  dans  le  vin,  on  fait  dis- 
paraitre  toute  ombre  de  difference.  Le  vin  mousse  raal,  mais 
il  n'est  paste  moins  du  monde  dangereux. 

750.  —  La  seconde  remarque  est  relative  aux  change- 
ments  que  peuvent  produire,  en  general,  certaines  matieres 
introduites  dans  les  vins.  C'est  un  sujet  d'eternelle  discussion 
entre  les  theoriciens  et  les  vignerons,  qui  leur  reprochent  de 
denaturer  le  vin  et  d'en  modifier,  plus  ou  moins  complefe- 
ment,  les  qualites  hygieniques. 

Tout  en  faisant  la  part  de  I'exageration  dont  ces  reproches 
sont  presque  toujours  empreints,  il  faut  reconnaitre  ce  qu'ils 
ont  de  fonde  parfois,  et  en  tenir  grand  compte.  Le  sentiment 
des  hommes  qui  veulent  mettre  un  aliment  aussi  precieux  que 
le  vin  a  l'abri  de  toute  alteration  facheuse,  est  un  sentiment 
des  plus  respectables,  et  il  faut  prendre  garde  de  le  froisser. 

On  me  permettra,  jel'espere,  de  courtes  observations  : 

Le  sucrage  a  donne  lieu  a  de  grandes  plaintes  :  quelques- 
unes  etaient  meritees.  Longtemps  on  a  cm  a  l'identite  abso- 
lue  des  glycoses  et  du  sucre  de  raisin.  Nous  savons  aujour- 
d'hui  que  cette  identite  n'est  pas  complete,  et,  malgre  leur 
bien  faible  difference,  on  est  averti  par  cet  exernple  de 
Textreme  prudence  qu'on  doit  apporter  dans  les  additions  de 
sucre.  II  faut  surtout  ne  negliger  aucune  recommandation,  a 
tous  ceux  qui  fabriquent  les  produits  artificiels,  pour  eviter  la 
presence  des  matieres  etrangeres,  cause  veritable  des 
plaintes  serieuses. 

Le  platre  a,  de  son  cote,  souleve  de  nombreuses  discus- 
sions. Les  uns  soutiennent  que  les  vins  platres  n'en  renferment 
point  (§484)  ;  lesautres  pretendent  y  en  avoir  trouve.  M.  Gle- 
nard,  professeur  a  Lyon,  vient  de  mettre  les  adversaires  d'ac- 
cord  en  declarant  que  le  vin  renferme  du  platre  pendant  un 
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certain  temps  apres  le  pi  at  rage,  et  le  laisse  peu  a  peu  dispa- 
raitre  par  une  double  decomposition  (1).  Ainsi  le  platre  peut 
nuire  a  ceux  qui  boivent  de  suite  les  vins  platres.  —  D'ail- 
leurs,  en  se  decomposant  dans  le  vin,  il  se  change  en  sulfate 
de  potasse,  et  beaucoup  de  personnes  assurent  que  ce  chan- 
gement  est  insignifiant.  C'est  aller  trop  loin,  car  on  ne  peut, 
dans  l'etat  actuel  de  nos  connaissances,  etre  tres-precis  a  cet 
egard.  Qui  peut  dire  aujourd'hui  ce  que  devient,  a  la  longue, 
Faction  dans  Fcconomie  d'un  sel  presque  innocent,  comme 
le  sulfate  de  potasse,  meme  a  haute  dose  prise  en  une  seule 
fois?  Personne  ne  le  sait,  et  il  se  peut  que  cette  action  soit 
tres-differente  de  celle  du  tartrate.  La  difference  des  acides 
sulfurique  et  tartrique  rend  cette  hypothese  tres-probable. 
L'usage  du  platre  est  surtout  dangereux  par  les  chances  d'im- 
purete  que  presente  a  tin  si  haut  degre  toute  matiere  de  ce 
genre.  —  Levin  de  Narbonne,  dont  j'ai  parle  (§  559),  ne  pa- 
rait  pas  avoir  subi  d'autre  influence  que  celle  d'nn  platre  : 
il  etait  detestable  et  naurait  pu  se  boire  deux  fois. 

Le  tannin  a  ete  regarde  longtemps  comme  identique  dans 
tous  les  vegetaux  ;  on  sait  maintenant  que  cet  acide  tannique 
pent  differer,  d'un  vegetal  a  un  autre,  presque  autant  que 
Facide  oxalique  differe  de  Facide  tartrique.  Dira-t-on  qu'il 
est  indifferent  de  mettre  dans  le  vin  le  tannin  de  la  noix  de 
galle  a  la  place  du  tannin  de  raisin?  Ce  ne  serait  point  sou- 
tenable. 

Je  ne  prolongerai  pas  ces  observations,  elles  suffisent  pour 
montrer  le  danger  d'une  application  irreflechie  des  connais- 
sances chimiques.  Pour  pretendre  a  un  respect  absolu,  la 
science  doit  n'offrir  que  des  donnees  certaines,  et  malheu- 
reusement,  dans  la  nature  organique,  les  donnees  certaines 

(1)  Mortiteur  ind'ustriel  du  28  fevrier  1858. 
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sont  Ires-difQciles  a  obtenir.D'un  autre  cote,  c'estun  mauvais 
principe  que  d'encourager  1' introduction  dans  le  Ym  de  ma- 
tieres  comme  le  platre,  peu  dangereuses  par  elles-memes, 
mais  toujours  par  les  impuretes  dont  elles  peuvent  etre 
souillees.  Cette  introduction  est  surtout  regrettable  tant  qu'on 
n'aura  pas  etabli  leur  utilite,  ce  qui  est  loin  d'etre  fait  pour 
le  platre. 

Soyons  done  les  premiers  a  moderer  le  zele  de  tous  ceux 
qui  voudraient  appliquer  sans  hesitation  les  resultats  incom- 
plets  de  nos  etudes  de  laboratoire.  S'il  ne  faut  pas  craindre  les 
nouveautes  fondees  sur  une  experience  exacte  et  consacrees 
par  le  temps,  ne  laissons  pas  toucher  trop  legerement,  au 
nom  de  la  Chimie,  a  des  substances  de  premier  ordre,  comme 
le  vin?  si  bien  prepare,  par  les  soins  du  Createur,  pour  faire 
encourir  une  responsabilite  tres-lourde  a  toutes  les  mains 
temeraires. 


TROISIEME    PARTIE 

PEKFECTIONIVEMENT  DU  TKAVAIL  DES  VINS  MOUSSEUX 

DE    CHAMPAGNE. 

PAR   MM.   L.  J  A IJ  NAY  ET   E.    MAUMENE\ 


751.  —  Nous  venons  de  voir,  dans  la  deuxieme  Partie, 
combien  le  travail  de  nos  vins  mousseux,  tel  qu'il  se  pratique 
aujourd'hui,  laisse  encore  a  desirer.  Frappe  depuis  longtemps 
de  cette  evidence,  je  songeaissouvent  aux  ameliorations  desi- 
rables, et  j'avais  essaye  plusieurs  fois  de  les  introduire  dans 
quelques  maisons,  lorsque,  enfin  j'ai  trouve  un  collaborateur, 
un  ami  des  plus  intelligent*,  des  plus  devoues  aux  nouveautes 
utiles,  dansM.  Jaunay,  l'un  des  gerants  de  la  maison  J.  Mumm 
et  Compagnie.  Notre  penchant  commun  nous  a  reunis,  et  de 
l'association  de  nos  idees  sont  provenus,  une  nouvelle  me- 
thode  de  travail,  et  de  nouveaux  appareils,  dont  je  vais  main- 
tenant  donner  la  description. 

152.  —  La  maniere  actuelled'introduire  la  liqueur  dans  le 
vin  apres  le  clegorgement  est  on  ne  peut  plus  defeclueuse : 
elle  a  surtout  trois  grands  inconvenients  : 

755.  —  Le  premier, c'est  d'exiger  la  clecharge,  c'est-a-dire 
un  deuxieme  vidage  de  vin,  apres  le  degorgement  proprement 
dit,  pour  faire  une  place  suffisante  a  la  dose  de  liqueur.  L'ou- 
vrier  fait  tomber  le  vin  de  la  facon  la  plus  simple  en  penchant 
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la  bouteille,  et  recevant  le  trop  de  vin  dans  une  autre  bou- 
teille  ou  dans  un  tonneau.Supposons,pour  nous  bien  enten- 
dre, que  le  dosage  doive  etre  fait  a  20  pour  100.  Dans  quel- 
ques  maisons  ces  mots  represented  une  proportion  de  liqueur 
de 20  centilitres;  dansd'autres.  les  vingtcentiemesde  la  capa- 
city de  la  bouteille  seulement.  —  Je  supposerai  20  centili- 
tres. —  Le  degorgementfaisanl  deja  sortir  6  centilitres,  la  de- 
charge  doit  etre  alors  de  14,  et  pas  davantage.  Or,  aucun 
ouvrier  ne  peut  faire  cette  operation  toujours  precise :  il  verse 
un  peu  plus  ou  un  peu  moins  de  vin,  generalement  un  pen 
plus  ;  il  introduit  alors  sa  liqueur  par  les  moyens  dont  nous 
avons  parle  (§  674),  puis  il  remplit  la  bouteille  avec  un  peu 
de  vin  de  decharge,  et,  couvrant  d'un  bouchon  provisoire,  il  la 
passe  au  camarade  charge  du  bouchage  defmitif. 

Ce  simple  coup  d'ceil  sur  1'operation  dit  tout.  Au  moment 
oil  l'ouvrier  prend  la  bouteille  degorgee  pour  commencer  la 
decharge,  le  vin  a  perdu  tout  le  gaz  de  la  chambre  et  une 
grande  partie  de  celui  qu'il  tenait  en  dissolution.  Lorsqu'il 
coule,  rien  n'empeche  J'air  d'entrer  a  sa  place  dans  la  bou- 
teille et  d'exercer  sur  lui  toute  son  action.  Puis,  au  moment 
oil  la  liqueur  est  introcluite,  une  nouvelle  action  de  l'air  peut 
se  produire,  et  une  troisieme  a  lieu  encore  au  moment  du  rern- 
plissage.  Pendant  ces  divers  transvasements,  non-seulement 
Fair  agit  sur  le  vin  par  son  oxygene,  dont  r influence  peut  etre 
si  facheuse,  mais  toutes  les  vapcurs  dont  Fair  est  en  general 
plus  ou  moins  souille  viennent  encore  au  contact  du  liquide, 
et  de  plus,  le  gaz  acide  carbonique  reste  en  dissolution  trouve 
aisemeut,  durant  ce  temps  assez  long,  la  plus  complete  liberte 
de  se  dissiper.  —  Le  vin  de  decharge  perd  entierement  sa 
mousse. 

Ce  premier  inconvenient  est  desplus  scrieux.  La  bouteille, 
dont  la  conlenance  est  de   80   centilitres  (rn  negligeant  la 
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chambrc),  n'cn  contient  plus  que  74  apres  le  degorgement.  On 
en  ote,  pour  la  decharge,  14  dont  la  mousse  est  entierement 
perdue  ct  qui  reviennent  a  Fetat  de  vin  brut.  II  en  reste  done 
seulement  60  en  mousseux.  Le  degorgement  ctant  inevitable, 
e'est  encore  une  perte  de  14  sur  74,  ou  18,92  pour  100.  — 
C'est  une  perte  presque  complete  :  car  ce  trop  de  vin,  cette 
decharge,  qui  a  subi  toutes  les  cbances  et  toutes  les  depenses 
du  travail,  les  cbances  de  casse,  de  mauvais  depot,  etc.,  les  dc- 
penses  du  tirage  (bouchon,  ficelle,  filde  fer,  etc.).  de'mise  en 
tas,mise  sur  pointe,  etc.,  est  en  partie  detruite  par  Fcvapora- 
tion,  le  coulage,  et  ce  qui  reste  retombe  a  Fetat  de  vin  brut, 
et  meme  a  un  etat  inferieur. 

754.  —  Le  second  inconvenient,  c'est  Faffaiblissement  de 
la  mousse  dans  les  60  centilitres  conserves.  Les  transvase- 
ments,  malgre  tout  le  soin  possible,  favorisent  le  degagement 
de  Facide  carbonique  au  point  de  changer  notablement  sous 
ce  rapport  la  qualite  du  vin. 

755.  —  Enfin  le  troisieme  cole  facbeux  de  la  methode  ac- 
tuelle  est  d'exposcr  sans  cesse  a  un  mauvais  dosage.  Au  mo- 
ment oil  Fon  introduit  la  liqueur,  elle  produit  souvent  dans  le 
vin  une  secoasse,  un  degagement  de  gaz  assez  tumultueux 
pour  la  rejeter,  en  plus  ou  moins  grande  partie,  au  dehors; 
je  n'ai  pas  besoin  d'en  dire  plus  :  on  voit  sans  peine  les  con- 
sequences. 

156.  —  Nous  avons  cherche,  M.  Jaunay  et  moi,  le  remede 
a  ce  mal.  Voici  comment  nous  y  sommes  parvenus  : 

Aussilot  apres  le  degorgement,  la  bouteilleest  videe  sansse- 
cousse,  etsans  lemoindre  contact  avec  Fair,  dans  une  sphere 
garde-mousse ,  assez  grande  pour  en  recevoir  a  la  fois  vingt  ou 
trente  (ou  davantage) :  en  se  vidant  de  vin,  elle  se  remplit  de  gaz 
acide  carbonique  tres-pur;  on  la  prend  et  on  y  fait  tomber,  a 
son  aise,  une  dose  voulue  de  liqueur;  puis  on  la  rapporte  sous 
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le  garde-mousse,  d'oii  Ton  tire  le  vin,  sur  la  liqueur,  sans 
aucune  agitation,  et  toujours  bien  al'abri  du  contact  de  Fair. 

En  Irons  dans  les  details  : 

757.  —  S  (//</.  70)  est  la  sphere  garde-mousse  ;B  la  bouteille, 
qui  vient  d'etre  degorgee,  est  apportee  sur  le  socle  a  dans  un 
cadre  c  c  c,  c,,oii  elle  est  saisie  et  maintenue fortement  par  des 
ressorts  rr;  aussitotmise  en  place,  onfaittourner  le  cadre  sur 
\erobinet  chatniere R,d'un  demi-tour  en  avant,  afind'amener 
la  bouteille  a  la  position  verticale  B'  :  pendant  ce  demi-tour,  le 
gaz  acide  carbonique  (introduit  et  comprime  d'a\anee  dans  la 
sphere  a  la  pression  meme  quit  exercait  dans  les  bouteilles 
dont  on  va  [aire  le  dosage)  s'est  mis  en  equilibre  avec  l'inte- 
rieur  de  la  bouteille,  par  une  disposition  ties-simple  que  nous 
indiquerons  tout  a  Theure,  et,  dans  la  position  verticale  B',  le 
vin  n'eprouve  aucun  obstacle  pour  couler,  par  le  tube  t,  dans 
le  garde-mousse  :  il  y  descend  doucement  sur  des  surfaces  ar- 
gentees  (par  les  procedes  electrochirniques),  et  sans  pouvoir 
perdre  sa  mousse;  car  on  la  maintient,  sans  aucune  varia- 
tion possible,  au  moyen  de  la  pression  faite  d'avance  dans  le 
garde-mousse,  comme  je  viens  de  le  dire,  au  degre  que  le  vin 
supportait  en  bouteille.  A  mesure  que  le  liquide  s'ecoule,  il 
est  remplace  par  le  gaz  de  la  sphere  dont  la  compression  sub- 
siste  dans  la  bouteille :  si  Ton  ouvrait  cette  derniere,  le  gaz 
comprime  s'echapperait  avec  force,  en  grande  partie,  ne  lais- 
sant  a  Tinterieur  du  verre  que  la  quantite  necessaire  pour 
equilibrer  la  pression  atmospherique.  11  y  aurait  ici  deux  in- 
convenients  :  le  premier  serait  de  repandre  dans  les  celliers, 
ou  les  caves,  une  proportion  d'acide  carbonique  assez  grande 
pour  incommoder  les  ouvriers;  ledeuxieme  serait  la  depensc 
occasionnee  par  cette  perte  d'acide  carbonique.  — Nous  les 
evitons  de  la  maniere  la  plus  simple  :  aussitot  le  vin  ecoule 
dansle  garde-mousse,  on  fait  tomber  le  cadre  en  arriere,  et, 


PART1E  III.  —  PERFECT101NNEMENT  DU  TRAVAIL  DES  V1NS.     541 


542  INDICATIONS  MR  i.U  TRAVA11  DES  YINS. 

de  irieme  que  la  bouteille,  en  montanl  a  la  position  B',  est  mise, 
a  un  moment  precis, en  equilibre de  gaz  avec  le  garde-mousse; 
de  meme,  en  descendant,  elle  est  mise  en  equilibre  de  gaz  avec 
un  gazometre  :  cette  communication  ramene  le  gaz  a  tres-peu 
pres  a  la  pression  atmospherique  ;  au  moment  ou  la  bouteille 
revient  en  B  et  oil  on  la  degage,  il  s'echappe  si  peu  de  gaz 
qu'il  n'en  peut  resulter  ni  malaise  pour  les  ouvriers,  ni  de- 
pense  appreciable.  —  On  la  prend,  et,  la  tenant  droite  si  on 
la  laisse  ouverle,  on  la  porte  au  tonneau  de  liqueur  et  on  y 
fait  tomber  la  dose  convenable.  La  liqueur  fait  sortir  un  peu 
d'acidecarbonique ;  mais  elle  n'introduit  pasd'airet  on  opere 
le  plus  tranquillement  du  monde  (surtout  avec  les  closeuses 
ou  pipettes  dont  je  parlerai  plus  loin  (§  780).  On  presente 
alors  la  bouteille  au  robinel  IV,  au  bout  du  tube  de  cui- 
vre  argente  (ou  meme  d'argent  pur),  vR\  adapte  sous  la 
sphere.  On  la  maintientsolidement.  au  moyen  de  la  pedalep; 
on  ouvre  d'abord  le  robinet  R"  du  tube  V  pour  amcner  le  gaz 
de  la  sphere  dans  la  bouteille  et  etablir  l'equilibre  de  pression 
indispensable,  et  si  Ton  ouvre  alors  le  robinet  R'  (v  lui-meme 
elant  ouvert).  le  vin  coule  sur  la  liqueur  au  milieu  du  gaz 
comprime,  par  consequent  dans  le  plus  grand  calme  et  sans 
pouvoir  abandonner  la  moindre  trace  du  gaz  reste  dissous 
apres  le  degorgement.  —  La  bouteille  emplie,  W  et  R'  sont 
fermes  :  on  enleve,  on  met  un  bouchon  provisoire  et  on  passe 
au  boucheur  qui  doit  mettre  le  liege  d?expedition. 

758.  —  On  le  voit,  cette  melhode  est  tres-simple.  Exa- 
minons  chacune  de  ses  parties  avec  soin. 

Nous  avons  dit  qu'on  etablissait  d'abord  dans  le  garde- 
mousse  la  pression  meme  dont  le  vin  est  charge  dans  les  bou- 
leilles  avant  le  degorgement.  Comment  pouvons-nous  deter- 
miner cette  pression?  Ce  n'etait  pas  chose  facile  :  voici 
I'appareil  que  nous  avons  imagine  pour  y  parvenir. 
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751).  —  Le  probleme  consisie  a  introduire  clans  la  bou- 
teille  tie  tirage,  sans  Fouvrir,  un  tube  dispose  de  maniere  a 
etablir  une  communication  bien  libre  entrc  la  chambre  a 
gaz  carbonique  et  un  manometre.  —  Nous  resolvons  cette 
premiere  difficulty  par  l'emploi  d'une  vis  creuse  \t'  (fig.  71) 
dans  L'interieur  de  laquelle  est  logee  la  tige  ll ',  terminee 


Fig.  71. 

en  bas  par  la  pointe  on  cone  evide  V.  Cette  pointe  peut 
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etre  eloignee  ou  rapprochee  a  volonte  du  bout  de  la  vis, 
suivantla  marche  imprimee  a  la  tigeau  moyend'un  boutonB 
qui  lui  sert  de  tete  et  lui  est  fixe  par  une  vis  de  pression  z;  le 


Fig.  71. 

boulon  entre  a  vis  dans  un  ecrou  E  :  lorsqu'onle  visse,  la  tige 
et  le  cone  V  descendent  ;  dans  le  cas  contraire,  V  rernonteet 
ferme  l'extremite  l'  de  la  vis  Yt'.  —  Prenons  maintenant  une 
bouteille  D  (a  droite  du  dessin),  faisons  tomber  le  fil  de  fer, 
conservons  les  licelles,  et  courons  entre  elles,  avec  un  couteau, 
le  plus  possible  du  bouchon  pour  obtenir  un  plan  bien  uni  gk  : 
nous  pourrons  piquer  le  liege  et  y  enfoncer  le  cone  V  malgre 
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la  compression,  t  s'engagera  dcmtime,  puis,  en  tournant  la 
vis  W,  elle  penetrera dans  le  bouchon,  etbientotrextremiteY' 
le  depassera,  comme  la  figure  le  represente,  et  se  trouvera  dans 
la  chambre  a  gaz.  —  Le  liege  ne  sera  pas  le  inoins  du  monde 
ecorche :  aucune  obstruclion  de  la  vis  \l  n'aura  lieu,  protegee 
comme  elle  Test  par  le  cone  V  remonte  le  plus  possible  ;  vis- 
sons  alors  le  bouton  B,  nous  ferons  descendre  un  peu  V,  et 
nous  ouvrirons  librement  l'extremile  /'  de  la  vis.  Ainsi  nous 
mettrons  l'interieur  de  cette  vis  en  communication  parfaite 
avec  la  chambre  a  gaz.  Celui-ci  pourra  clone  y  exercer  sa 
pression,  et,  si  nous  joignons  en  fin  cet  interieur  avec  un  ma- 
nometre,  nous  saurons  tres-exactement  la  veritable  force  du 
gaz  exprimee  en  atmospheres. 

Ici  se  presentait  une  nouvelle  difficulte  :  de  quel  manome- 
tre  pourrait-on  se  servir?  On  en  connait  un  grand  nornbre ; 
mais  presque  tous  sont  impossibles  dans  la  circonstance  ac- 
tuelle.  —  D'abord  on  ne  peut  evidemment  pas  songer  aux 
manometres  a  air  libre,  qui  exigent  des  colonnes  de  mercure 
de  plusieurs  metres  etnesont  aucunement  portatifs. — Peut-on 
davantage  employer  les  instruments  a  air  comprime?  Ceux-ci 
peuventetre  reduits  a  un  petit  volume  :  il  nous  etait  facile,  par 
exemple,  de  joindre  un  petit  manometre  courbe  ABra  (a  gau- 
che fig.  7)  a  la  piece  Vm  qui  surmonte  la  vis  \t\  ou  mieux  en- 
core a  l'ecrou  G  en  haut  du  cadre  fklr;  mais  cet  instrument 
lui-meme,  avec  le  plus  petit  volume  possible,  aurait  mille  in- 
convenients :  le  plus  grave  serait  de  ne  pouvoir  donner  des 
mesures  cxactes.  En  effet,  pour  connaitre  la  pression  du  gaz 
carbonique  dans  une  chambre  aussi  peu  volumineuse  que 
celle  des  bouteilles,  il  faut,  de  toute  necessite,  ne  pas  offrir  au 
gaz  le  moindre  espace  oil  il  puisse  s'etendre,  car  son  accrois- 
sement  de  volume  entraine  une  diminution  de  pression  rigou- 
reusement  inverse.  Si  la  chambre  estde  G  centimetres  cubes, 

35 
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el  si  la  boule  du  manometre  contient  un  de  ces  centimetres 
(c  est  le  moins  possible),  l'augmentation  de  volume  du  gaz  sera 
d'unsixieme  de  Iachambre?  ou  d'un  septieme  du  volume  total, 


v? 
Fig.  71. 

et  sa  pression  tombera  d'un  septieme  par  le  fail  meme.  En 
la  supposant  de  7  atmospheres  dans  la  chambre,  on  la  trou- 
vera  de  6  au  manometre,  ce  qui  rendrait  toutes  les  compari- 
sons impossibles.  —  Et  si  nous  ajoutons  que  ces  instruments 
ne  peuvent  etre  conserves  sans  des  derangements  conlinuels, 
si  nous  disons  que  le  mercure  les  delruit  promptement,  que 
leur  fragilite,  comme  on  le  voit  bien,  est  extreme,  on   com- 
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prendra  la  difficulty  de  trouver  line  solution  convenable  pour 
ce  probleme,  scion  nous,  tres-important. 

7(50.  —  Heureusernent  nous  possedons  depuis  plusieurs 
annees,  grace  au  genie  d'un  de  nos  meillcurs  mecaniciens, 
M.  Bourdon,  un  manometre  a  l'aide  duqucl  nous  avons  pu  sor- 
tir  d'embarras.  Get  instrument,  que  lc  Gouvernement  a  recorn- 
mande,  de  la  maniere  la  plus  expresse,  dans  les  circulaires 
officiclles,  et  qui  a  valu  la  croix  d'honneur  a  M.  Bourdon,  est 
aujourd'hui  bien  connu.  Les  meilleures  machines  a  vapeur, 
dans  le  monde  entier,  en  sonttoutes  munies.  —  Sa  construc- 
tion est  tres-simple.  AOX  (fig.  71)  est  un  tube  aplati,  roule 
sur  une  de  ses  parties  plates  en  un  cercle  presque  entier :  l'ex- 
tremite  A,  souclee  a  la  boite-enveloppe,  sert  de  support  au 
reste  du  tube,  qui  joue  en  liberte  dans  cctte  boite;  l'autre  ex- 
tremite  X,  hcrmetiquement  close,  estliee  par  une  petite  lame 
d'acier  n  a  une  aiguille  mobile  autour  d'un  axe  u.  Le  tube 
etant  abandonne  a  lui-meme,  l'aiguille  est  dirigee  sur  la  pre- 
miere division  d'un  arc  de  cercle,  dont  le  centre  est  en  u.  Si 
maintenant  Ton  comprime  de  Fair  ou  de  I'eau  dans  le  tube, 
l'inegalite  de  pression  sur  ses  deux  faces  plates  l'oblige  a 
ouvrir  son  cercle,  et  eloigne  l'extremite  X  du  point  fixe  A. 
Tous  les  mouvements  de  X  sont  rendus  tres-sensibles  par 
r aiguille,  et  Ton  voit  sans  peine  ce  qui  reste  a  faire  pour 
graduer  l'instrument.  II  suffit  de  reglcr  les  pressions  au  moyen 
d'un  manometre  a  mercure  et  de  marquer  a  chaque  atmo- 
sphere les  positions  de  l'aiguille  sur  l'arc  de  cercle. 

761.  —  Le  manometre  Bourdon  ,  precieux  par  sa  sim- 
plicity clans  toutes  les  circonstances,  devient  inestimable 
pour  resoudre  le  probleme  dont  nous  nous  occupons.  Apres 
I* avoir  soigneuscment  rempli  d'eau,  nous  le  vissons  en  G  sur 
le  cadre  fhlr ;  il  communique  avec  la  vis  creuse  \t',  par  le 
tube  lateral  1diy  dont  on  le  separe  a  volonte  par  un  simple 
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mouvement  du  robinet  Y  (la  clef  est  traversee  par  deux  demi- 
perforations  perpendiculaires,  Gt,  th).  Le  reste  du  cadre  est 
massif. 


Fig.  71 


Aussitot  la  vis  Vir  passee  dans  le  bouchon  jusqu'a  la  saillie 
de  v  et  V  {fig.  712),le  manometre  peut  etre  soumis  a  la  pres- 
sion  du  gaz  :  il  suffit  de  tourner  convenablement  le  robi- 
net Y,  et  a  l'instant  raeme  l'aiguille  indique  cette  pression. 
Pour  etre  exact ,  il  faut  encore  tenir  compte  de  la  capa- 
city interieure  de  la  vis  \t  et  de  celle  du  tube  UJiG.  La  pre- 
miere est  bien  faible,  puisqu'elle  est  presque  remplie  par  la 
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tige  W;  cependanl  elle  existe ,  et  produirait  une  diminution 
legere  de  pression,  si  nous  ne  prenions  pas  le  soin  de  la  rem- 
plir  d'eau  comme  le  manometre,  et  comme  le  tube  GhlL  Ainsi 
Tinstrument  tout  entier  est  plein  d'eau ;  le  gaz  acide  carbo- 
nique  de  la  chambre  ne  peut  plus  eprouver  qu'un  tres-legei 
accroissement  de  volume  :  c'est  celui  que  le  tube  plat  du  ma- 
nometre affecte  lui-meme  en  s'ouvrant  par  la  pression  (1)  ; 
mais  cet  accroissement  est,  a  tres-peu 
pres,  compense  par  la  diminution  que  lui 
fait  subir  1' intrusion  de  V*',  comme  nous 
nous  en  sommes  assures. 

Tel  est  Tinstrument  dont  nous  faisons 
usage  pour  determiner  la  pression  du  gaz 
acide  carbonique  dans  les  bouteilles. 
Nous  avons  du  lui  donner  un  nom  spe- 
cial; et,  pour  nous  conformer  a  une 
antique  habitude,  nous  avons  tire  du 
grec  les  deux  bases  de  sa  denomination. 
On  aurait  peut-etre  de  la  peine  a  dire 
mesure-mousse ;  on  dira  plus  aisement 
aphrometre  (a<pp<fe,  mousse,  ecume,  perpav, 
mesure) . 

762.  —  L'aphrometre  rendra  service  dans  beaucoup  d'au- 
tres  circonstances,  nous  en  sommes  convaincus. 

J'ai  montre  (§  689)  Timmense  avantage  de  son  emploi  pour 
regler  les  proportions  de  sucre  a  introduire  dans  le  vin,  au 
moment  du  tirage,  de  maniere  a  atteindre  le  degre  de  mousse 
voulu,  sans  avoir  la  moindre  crainte  de  ces  casses  violentes 
dont  les  desastres  sont  toujours  effroyables. 


Fig.  72. 


(1)  On  en  donne  aisement  la  preuve  en  ajustant  un  petit  tube  de  verre  t  e, 
sur  le  tube  plat  AOX  [fig.  72);  on  remplit  l'appareil  d'eau  jusqu'en  t,  puis 
on  ecarte  avecle  doigt  rextremite  X.  L'eau  s'abaisse  de  plus  en  plus, 


550  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  VINS. 

765.  —  Apres  le  tirage,  il  permet  de  suivre  des  yeux,  avec 
la  plus  grande  exactitude,  le  travail  interieur,  la  prise  de 
mousse.  On  pent,  en  effet,  lelaisserdans  la bouteille  remise  en 
tas  :  la  vis  W  ne  laissera  perdre  ni  yin  ni  gaz,  surtout  en  la 
graissant  un  peuavant  del'introduire.  Un  coup  d'ceil,  chaque 
jour,  fait tres-aisement  et  tres-surement  connaitre  le  develop- 
pement  du  gaz,  et  1'instrument  devient  le  guide  le  plus  pre- 
cieux  pour  la  bonne  direction  du  travail.  Ainsi,  Ton  pourra 
juger  sans  hesitation,  plusieurs  jours  d'avance,  le  moment 
precis  ou  la  casse  devra  commencer,  si  Ton  n'a  pas  eu 
soin  de  bien  se  conformer  a  mes  indications  (§  694)  et 
Ton  prendra  ses  mesures  en  consequence.  Nous  avons  re- 
connu,  par  de  tres-nombreuses  epreuves,  que  la  plus  grande 
pression,  dans  les  bouteilles  de  tirage,  ne  depasse  jamais 
8  atmospheres,  et  que  la  casse  amene  alors  ses  ravages  avec 
rapidite.  Si  Ton  examine  attenlivement  la  marche  de  Taphro- 
metre ,  on  verra  comment  le  vin  passe  d'une  atmosphere 
a  2,  de  2  a  3,  etc.,  et  on  pourra  fixer  le  jour  et  l'heure 
oil  le  gaz  atteindra  7  a  8  atmospheres ,  pression  a  laquelle 
commencerait  l'oeuvre  de  destruction.  On  saura  juste  a  quel 
moment  le  vin  devra  cesser  de  rester  dans  les  conditions  ou 
il  se  trouve;  s'il  faut  le  descendre  en  cave,  etc. —  Ace  point 
de  vue,  l'aphrometre  comble  une  lacune  des  plus  impor- 
tantes. 

764.  — On  voudra  bien  observer,  sans  y  attacher  plus 
d'interet  que  nous-memes ,  combien  il  serait  facile  d'avoir 
continuellement  sous  les  yeux,  dans  son  cabinet,  le  mano- 
metre  ou  viennent  se  marquer  les  progres  du  travail  accom- 
pli dans  la  cave.  Apres  avoir  visse  l'aphrometre  dans  une  bou- 
teille, sans  enlever  cette  bouteille  du  tas,  on  petit  devisser  le 
manometre,  le  faire  sortir  de  l'ecrou  G  (fig.  71),  et  le  porter 
ensuite  ou  Ton  veut :  par  l'interposition  d'un  tube  de  cuivre 
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ou  d'etain,  entre  le  cadre  laisse  dans^lacave  et  le  manometre 
Bourdon,  place  sur  les  murs  du  cabinet,  on  aura  encore  l'a- 
phrometre  :  il  suffira  de  remplir  exactement  d'eau  le  tube 
nouveau  pour  n' avoir  point  change  ses  conditions  essenticlles, 
et  pour  connaitre  ses  indications,  a  tout  moment,  sans  des- 
cendre  a  la  cave. 

765.  —  Enfin  raphrometre  est  faciiement  transportable. 
On  pent  l'emporter  en  voyage  sans  gene  serieuse.  On  pourra 
done  a  l'avenir  etudier,  avec  une  exactitude  inconnue  jusqu'a 
present,  la  mousse  des  cuvees  achetees  au  dehors. 

766.  —  Revenons  a  notre  garde-mousse.  —  Apres  avoir 
mesure  par  raphrometre  la  pression  interieure  dans  les  bou- 
teillesdont  nous  voulonsfaire  le  dosage,  on  pratique  le  disgor- 
gement comme  a  1* ordinaire,  et  on  porte  la  bouteille  degor- 
gee  sous  le  robinet  R'  {fig.  70).  A  ce  moment,  la  sphere  doit 
etre  remplie  de  gaz  sous  la  pression  trouvee  dans  les  bouteilles, 
et  de  plus  il  faut  pouvoir  entretenir  cette  pression  constam- 
mentpendant  toutle  travail.  Nous  attei- 
gnons  le  but  comme  il  suit : 

767.  —  I  "Preparation  de  Facidecar- 
bonique  : 

Nous  nous  servons  de  l'appareil  dont 
on  a  lu  plus  haul  la  description  (§121); 
nous  y  remplacons  seulement  le  ton- 
neau  G  par  une  grande  eprouvette  en 
verre  YX  {fig.  73),  dans  laquelle  on 
amene  le  tuyau  F  par  la  tubulure  V;  le 
gaz  acide  carbonique,  deja  lave  dansle 
tonneau  E,  se  purifie  complement 
dans  son  passage  a  travers  la  craie  que 
renferme  l'eprouvette  ou  elle  repose  sur 
l'entonnoir  u.  Lorsqu'il  sort  en  X,  il  peut  etre  mis  en  contact 
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avec  le  vin  sans  y  apporter  aucun  trouble,  car  il  est  alors 
absolument  idenlique  avec  le  gaz  du  vin  lui-meme  (1).  Nous 
le  dirigeons  alors  dans  un  gazometre  a  eau  G  {fig.  70):  c'est 
une  cloche  en  zinc,  ou  en  cuivre  etame,  plongee  dans  l'eau 
d'une  cuve  MF  de  merae  metal,  et  pleine  jusqu'a  5  centime- 
tres du  bord.  Le  gazometre  G  est  soutenu  en  equilibre  par  le 
contre-poids  P ",  auquel  il  est  uni  par  la  corde  ccc  et  l'anneau 
c".  La  corde  passe  sur  deux  poulies  fixees  sur  un  support 
en  bois  S',  dont  la  base  porte  aussi  la  cuve  MF.  F  est  un  ro- 
binet  pour  vider  l'eau  dans  certains  cas.  La  calotte  superieure 
du  gazometre  est  percee  de  trois  trous  fermes  par  des  robi- 
nets  dd'd '".  d  sert  d'introduction  au  gaz  envoye  de  l'cprou- 
vette  VX;  d'  est  une  sortie  du  gaz  pour  la  pompe  P';  d",  une 
rentree  du  gaz  chasse  du  garde-mousse.  Les  tubes  fixes  a  ces 
robinets  sont  en  caoutchouc  sur  une  partie  de  leur  longueur  : 
ceci  permet  au  gazometre  de  monter  et  descendre  a  volonte 
dans  sacuve,  suivant  les  entrees  ou  les  sorties  du  gaz.  Celui-ci 
subit  dans  le  gazometre  une  legere  pression,  dont  on  a  la  me- 
sure  par  les  mouvements  de  l'eau  du  petit  manometre  a  air 
libre  m. 

(I)  Nous  devons  peut-etre  insister  sur  ce  point ;  bien  que  nous  ayons  deja 
signalecelte  identite  (§  121),  nous  rappellerons  ici  les  plus  fortes  prcuves 
de  cette  verite  ehimique.  Le  gaz  acide  carbonique,  tire  du  marbre  ou  de  la 
craie,  presente  les  caracteies  de  celui  que  la  fermentation  du  raisin  deve- 
loppe,  et  il  est  impossible  de  saisir  entre  eux  la  difference  la  plus  legere  : 
tous  deux  peuventetre  decomposes  par  les  memes  agents  chimiques,  et,  si 
Ton  en  decompose  11  kilogr.,  on  trouve  dans  chacun  d'uux  3  kilogr.  de 
charbon  pur  et  8  kilogr.  d'oxygene.  —  Les  deux  gaz  purs  out  absolument. 
le  meme  poids  :  ils  sont  une  fois  et  demic  plus  lourds  que  l'air  (exacte- 
ment  1  fois  et  529  milliemes).  lis  sont  tous  deux  solubles  dans  reau  et  les 
autres  liquides  aumeme  degre  :  tous  deux  resistcnt  au  feu  ie  plus  violent; 
tous  deux  sont  absorbes  par  les  matieres  alcalines,  la  potassc,  la  soude,  la 
chaux,  et  formcntavec  elles  des  combinaisons  parfaitement  identiques.  En 
un  mot,  dans  toutes  les  circonstances,  on  les  trouve  entierement  pareils,  et, 
comme  nous  Tavons  di;ja  dit,  s'il  est  une  verite  certaine,  c'est  que  les  deux 
gaz  n'en  fontqu'un,  malgru  toutes  les  difterences  apparcnles  d'origine. 
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POMPE   DE   COMPRESSION. 

768.  —  A  mesure  de  l'accumulation  du  gaz  acide  carbo- 
nique  dans  le  gazometre,  on  doit  s'occuper  de  i'envoyer  au 
garde- mousse  et  de  l'y  comprimer.  Un  envoi  direct  aurait 
beaucoup  d'inconvenients,  nous  ne  nous  y  arreterons  pas.  Tl 
faut  reunir  une  certaine  quantite  de  gaz  comprime  dans  un 
vase  intermediate  :  dans  tous  les  cas,  on  fait  marcher  le  gaz 
au  moyen  d'une  pompe  de  compression  que  nous  ne  croyons 
pas  utile  de  decrire ;  elle  est  representee  dans  la  figure  70  ; 
mais  elle  peut  etre  remplacee  par  une  autre  de  tout  systeme ; 
elle  n'est  evidemment  qu'un  accessoire  (1). 

Cette  pompe  foule  aisement  l'acide  carbonique  aux  pres- 
sions  de  12  a  15  atmospheres,  dansun  condenseur  de  150  ou 
200  litres,  et  cela  suffit  pour  alimenter  le  garde-mousse  pen- 
dant une  journee  de  travail  ou  a  peu  pres.  Deux  heures  suffi- 
sent  pour  la  preparation  du  gaz  et  pour  remplir  le  condenseur 
aux  pressions  que  nous  venons  d'indiquer. —  Une  experience 
de  plus  de  dix-huit  mois  nous  a  prouve  que  ni  la  pompe  ni  le 
gazometre  ne  communiquent  la  plus  legere  odeur  ou  saveur 
au  gaz  employe. 

CONDENSEUR. 

769.  —  Nous  avons  fort  peu  de  chose  a  dire  sur  cet  ins- 
trument :  c'est  un  cylindre  en  cuivre  etame  A'  (fig.  70), 
contenant  un  hectolitre  et  demi,  ou  a  peu  pres,  et  d'une  epais- 

(I)  La  pompe  dont  on  fait  usage  dans  la  maison  J.  Mumm  et  Cic  est 
double.  Je  l'ai  dcssine  simple  pour  rendre  l'etude  plus  facile  au  lecteur. 
—  Les  deux  tuyaux  qui  conduisent  le  gaz  au  condenseur  se  reunissent 
d'abord  dans  une  boule,  de  la  capacite  d'un  litre,  ou  s'arrete  1'huile  que  le 
refoulemcnt  des  pompes  pourrait  envoyer  dans  le  condenseur. 
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seur  grande  assez  pour  resister  a  20  atmospheres  (3  a  k  mil- 
limetres). On  ]e  met  debout  contre  un  mur,  et  on  l'y  main- 
tient,  d'abord  par  unc  planche  />/>  appuyee  ou  inclinee  sur 
deux  consoles,  et  ensuite  par  un  anneau  brise  en  fer  gg  en- 
toure  partout  d'une  petite  corde  serree.  Le  gaz  carbonique, 
foule  par  la  pompe,  y  entre  en  i  :  lapression  est  marquee  sur 
un  manometre  de  grande  dimension  M',  place  bien  en  evi- 
dence et  sous  les  yeux  de  Touvrier  (1).  Enfin  le  gaz  eomprime 
se  rend  an  garde-mousse  par  le  robinet  i'  et  le  tube  it'Y.  Au 
bas  de  l'instrument  est  un  robinet  r"  pour  vider  l'eau  dans  le 
cas  d'introduction  par  inadvertance  (il  vient  de  l'eau,  dans  la 
pompe  si  l'on  continue  de  s'en  servir  quancl  le  gazometre  ne 
renferme  plus  de  gaz).  —  On  tourne  doucement  le  robinet  r"; 
l'eau  estcbassee  vivementpar  la  pression  et  les  choses  sont 
en  ordre. 


REGULATEUR 


770.— Le  tube  i'tTv  [fig.  70)  conduit  l'acide  carbonique  du 
condenseur  au  garde-mousse.  Ne  le  suivons  pas  et  jetons  les  yeux 
des  a  present  sur  le  petit  appareil  dont  le  robinet  r  faitpartie: 
c'est  le  regulateur  destine  a  entretenir  dans  le  garde-mousse 
une  pression  constante;  v' v"  est  un  tube  en  communication 
perpeluellc  avec  la  sphere;  il  amene  le  gaz  dans  un  cylindre en 
caoutchouc  d'un  centimetre  d'epaisseur,  ferme  par  deux  bases 
de  meme  substance,  dont  Tune,  fixee  a  une  plaque  de  bronze 
superieure,  reste  immobile,  tandis  que  l'autre  peut  des- 
cends, et  entrainer  une  plaque  de  bronze  inferieure,  par  l'al- 
longement  du  caoutchouc,  sous  Tinfluence  dela  pression.  Le 
cylindre  est  entoured'un  ressort  en  fil  d'acier,  de  4  a  5  milli- 

(1)  Le  manometre  est  du  systeme  Bourdon. 
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metres  de  diametre,  a  spires  contigues,  servant  a  lafois  d'en- 
veloppe,  pour  maintenir  le  caoutchouc  lateralement,  et  de 
ressort,  pour  aider  1c  caoutchouc  a  revenir  sur  lui-meme, 
quand  la  pression  diminue.  Lorsque  le  gaz  arrive  par  le  tube, 
la  base  inferieure  du  cylindrede  caoutchouc  descend  et  pousse 
la  plaque  de  bronze  a  laquelle  elle  est  fixee.  Cette  plaque  en- 
traine  la  tige  z  et  la  cremaillere  y\  dont  le  pignon,  c'est-a- 
dire  la  clef  du  robinet  r'?  recoit  son  mouvement.  On  voit  com- 
ment l'appareil  fonctionne  :  a  mesure  du  developpement  de  la 
pression,  la  cremaillere  descend  etferme  peu  a  peu  le  robinet 
r,  par  lequel  arrive  le  gaz  destine  au  garde-mousse .  On  peut 
done  arreter  l'introduction  du  gaz  aussitot  la  pression  parve- 
nue  a  un  degre  determine  (1).  Lorsque  cette  pression  diminue, 
le  caoutchouc  revient  sur  lui-meme  par  sa  propre  elasticite,  et 
aussiparcellede  la  spiraledu  ressort.  La  cremaillere  remonte 
etfait  rouvrir  le  robinet  jusqu'au  retablissementde  la  pression 
au  meme  degre.  —  Ce  regulateur  produit  ses  effets  avec  la 
plus  grande  souplesse,  et  ne  laisse  absolument  rien  a  de- 
sirer  (2) . 

Pour  maintenir  la  plaque  de  bronze  et  augmenter  F  elasti- 
city de  l'appareil,  nous  placons  un  ressort  z  semblable  a  ceux 
des  voitures,  sous  la  plaque,  de  maniere  a  le  faire  traverser 
par  la  tige  :  u  est  une  piece  fixe  traversee  par  la  tige  % ;  cette 
piece  porte  un  tube  creux,  et  traverse  comme  la  piece  elle- 
meme  :  a  l'exterieur  ce  tube  est  taraude  :  un  ecrou  peut  le 
|>arcourir  danstoute  sa  longueur. 

(Ij  M.  Laudray,  mecanicien  fort  habile  de  Paris,  a  qui  nous  avons  confie 
rexecution  de  nos  apparcils,  a  dispose  sur  la  clef  du  iobinet,unindex  parti- 
culier,  mobile.,  tres-commodc  pour  cet  usage.  Nous  devons  beaueoup  a  ses 
bons  soins  et  nous  nous  faisons  un  plaisir  de  le  remereier. 

(2)  Nous  l'avons  applique  a  d'autres  usages  :  il  peut  servir  de  manometre 
pour  indiquer  les  pressions  de  la  vapeur  ou  d'autres  agents  elastiques,  etc. 
Nous  ne  pouvons  parler  ici'de  ces  applications. 
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On  regie  mieux  ainsi  les  effets  d'une  grancle  pression. 

771.  —  Nous  en  avons  pourtant  imagine  deux  autres, 
dont  nous  donnerons  la  description  abregee. 

Le  premier  se  compose  d'une  petite  pompe,  dont  le  piston 
cede  sous  la  pression  et  descend  en  poussant  la  tige  z.  Cette 
tige  liee  solidement  a  la  cremaillere  y1,  la  fait  descendre  en 
meme  temps,  et  fait  touruer  le  pignon  attache  sur  la  clef  du 
robiuet.  Ainsi,  le  gaz  lui-meme,  en  s'accumulant  dans  le 
garde-mousse,  doit  fermer  peu  a  peu  le  tube  qui  lui  donnc 
passage  ;  mais  il  faut  regler  cette  puissance,  et  Ton  y  parvient 
comme  dans  le  regulateur  precedent. 

772.  —  Le  second  (fig.  74)  est  forme  de  deux  cylindres 
semblables,  A  et  A',  termines  tous 

deux   par  des  calottes  hemispheri- 

ques,  en   cuivre  etame,  communi- 

quant  par  le  tube  t.  Apres  avoir  fer- 

me  A'  par  un  couvercle  a  vis  b,  on 

verse  de  l'eau  pure  ou  saturee  de 

bicarbonate  de  sonde  en  A,  de  ma- 

niere  a  l'emplir  presque  entierement. 

La  meule  F  et  le  disque  de  plomb  p 

tlottentavec  l'aidedu  contre-poidsp", 

et,  dans  cette  position,  la  cremaillere 

c  place  m  de  maniere  a  ouvrir  r.  Le 

gaz  de  la  sphere  amene  par  V  appuie 

sur  l'eau  de  A  et  la  refoule  en  A' :  le 

flotteur  descend  et  fait  fermer  r,  ce 

quiempeche  le  gaz  du  condenseur  i 

de  se  rendre  dans  la  sphere  en  tr"  (X"  fig.  70).  Si  la  pression 

diminue  dans  la  sphere,  l'air  comprime  en  A'  refoule  l'eau 

en  A,  fait  remonter  le  flotteur  et  rouvre  le  robinet  d'arrivee  r. 

—  e  est  une  boite  a  etoupe. 
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775.  —  Par  ces  regulateurs  on  entretient  une  pression 
constante  dans  la  sphere,  et  il  nous  est  done  permis  de  faire 
passer  le  vin  dans  cette  sphere  sans  la  moindre  crainte  d'en 
casser  la  mousse. — D'ailleurs,  il  faut  bien  observer  que  l'em- 
ploi  de  ces  instruments  prouve  surtout  le  soin  minutieux  avec 
lequel  nous  tenons  a  operer  les  vins  :  car  la  mousse  d'une 
bouteille  degorgee  n'est  pas,  a  beaucoup  pres,  aussi  sensible 
qu'on  pourrait  le  croire,  d'apres  nos  precautions  memes,  a 
une  simple  variation  de  pression. 

Ces  trois  regulateurs  differents  peuvent  fonctionner  avec  une 
facilite  presque  egale,  et,  n'ayant  pas  de  raison  bien  decisive 
pour  donner  la  preference  a  Tun  ou  al'autre,  nous  employons 
celui  dont  on  vient  de  lire  la  description  en  premier  ;  ildonne 
d'excellents  resullats. 

774.  —  Quant  a  la  pression  necessaire  dans  le  garde- 
mousse,  on  peut  la  prevoir  sans  peine;  il  faut  garder  le  robi- 
net  r  ouvert  jusqu'a  ce  que  le  gaz  ait  acquis  clans  la  sphere 
la  pression  voulue  (ceile  que  le  vin  a  donnee  par  l'aphro- 
metrc),  en  tenant  compte  des  legeres  variations  de  tempera- 
ture que  subit  le  vin  au  moment  du  travail  oil  on  le  remonte 
de  la  cave  au  cellier,  etc. 

Arrivons  au  garde-mousse  : 

(lARDE-MOUSSE. 

775.  —  Un  premier  coup  d'oeil  jete  sur  la  figure  70  en 
monlre  la  disposition  generale  :  on  voit  la  bouteille  degorgee 
B  sur  un  petit  billot  a  librement  place  clans  un  support  de  me- 
tal dd.  Pour  la  faire  entrer  dans  le  cadre  ccrr,  il  faut  abais- 
ser  le  support  dd  :  on  emploie  dans  ce  but  la  pedale  p,  qui, 
sous  la  pression  du  pied,  fait  descendre  la  tige  fattachee  a  son 
etrier  e,  malgre  le  ressort  dont  cette  tige  est  entouree.  Son 
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sommet  aplati,  loge  dans  une  boucle  brisee  h,  tire  cettebou- 
cle  et  la  tige  k  iixee  au  plateau  dd,  malgre  les  ressorts  rr. 
A  ce  moment  on  engage  la  bouteille,  et,  lachant  lapedale,  on 
permet  aux  ressorts  rr  d'agir  avec  toute  leur  puissance,  qui 
est  tres-grande,  pour  remonter  dd  et  serrer  la  bouteille  con  Ire 
un  disque  en  caoutchouc  au  milieu  de  cc;  en  meme  temps  le 
ressort  /"aide  a  remonter  la  tige  inferieure  a  sa  place.  Mors 
on  saisit  le  plateau  clcl  et  on  l'eleve  en  avant  pour  le  faire 
tourner  sur  le  boisseau  R,  qui  fait  partie  de  la  plaque  supe- 
rieure  cc  :  on  amene  ainsi  le  cadre  cccc{  dans  la  position 
representee  par  les  lignes  ponctuees,  et  la  bouteille  se  trouve 
enB'.  —  Pendant  le  demi-tour  ainsi  parcouru,  la  bouteille 
s'est  mise  en  equilibre  de  pression  avec  la  sphere.  On  le  com- 
prendraclairement  en  jetant  les  yeux  sur  les  figures  75  et  76, 
oil  le  robinet  R  est  represents  dans  tous  ses  details  (au  quart 


Fig.  75. 


de  sa  grandeur,  fig.  75,  et  en  demi-grandeur,  fig.  76,  avec  les 
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memes  lettres  dans  les  deux  figures).  Le  boisseau  R  est 
figure  par  ABDE,  il  fait  corps  avec  une  plaque  CF  (cc  fig.  70) 
et  un  bout  de  cylindre  laraude  ddr  :  on  visse  sur  ce  taraud 
une  virole  bb'  de  bronze  destinee  a  maintenir  la  rondelle  de 
caoutchouc  aa,  sur  laquelle  est  presse  le  goulot  de  la  bou- 
teille  V.  —  La  masse  metallique  inferieure  du  boisseau  CDEF 
est  en  outre  percee  de  deux  tubes,  Fun  vertical  rr',  recoit  a  vis 
un  petit  tube  d'argent  r",  au  bas  duquel  on  attache  un  tube 
flexible  r"r"  assez  long  pour  atleindre  le  fond  dela  bouleille; 
l'autre  2i>,trois  fois  plus  large,  est  traverse  par  le  premier  en- 
Ire  d  et  d';  iis'incline  ensuite  d'environ  40  degres  a  gauche  et 
va  jusqu'a  la  clef  en  v. 

Cette  clef  du  robinet  est  fixe  :  elle  est  formee  dun  long 
tube  TTT",  et  sa  partie  conique  de  D  en  E  presente  quatre 
orifices  :  le  premier  i  termine  letube  mm'  (1)  dintroduction 
pourle  gaz  acide  carbonique;  le  second  G  commence  le  tube 
GH  qui  fait  couler  le  vin  dans  la  sphere :  ces  deux  orifices  sont 
places  tous  les  deux  dans  le  plan  vertical  IYT:  les  deux  au- 
tres  sont  a  45  degres  de  ce  plan  et  du  centre  du  robinet  m' 

(fig.  70) ;  Tun  u  donne  pas- 
sage au  gaz  acide  amene  par 
mm'  dont  m  est  une  branche 
laterale,  dirigee  en  avant  du 
plan  moyen  des  appareils. 
L'autre  ij  est  Tentree  d'une 
autre  branche  laterale  ijo 
d'un  deuxieme  tube oo  perce 
dans  la  meme  clef  a  3  ou  4 
millimetres  en   arriere   de 

(1)  L'inlerieur  de  toutes  les  caviles  mefalliqucs  du  garde-mousse  est  soi- 
gneusement  argente  par  l'eleclrochimie :  tons  les  tubes  qui  v  aboulissent 
immedialement,  etdonncnt  passage  au  gaz,  sont  en  etain  pur. 
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mm' :  ce  lube  se  terminc  par  line  deuxieme  branehe  lateral© 
o'y'  (nn  peu  a  droile  du  point  T),  et  1'ouverUire  y'  correspond 
a  un  tube  i/'N  coupe  par  le  robinct  ordinaire  N.  —  Le  tube 
mm'  prescnlc  un  robinct  OH  enlre  T'  ctT"  :  ce  robinet  est  a 
trois  voies  (voyez  la  coupe  horizontal  en  dessous  a  droite); 
le  tube  T"  est  lie  au  tube  X"  qui  amene  directement  le  gaz 
du  regulateur  ou  du  condenseur  :  le  tube  pcrpcndiculaire  T" 
est  de  memo  adapt  e  au  tube  X'  communiquant  avec  la  sphere. 
776.  —  Ces  dispositions,  un  peu  longues  a  decrire,  per- 
metlent  d'agir  en  bien  moms  de  lenips  que  nous  en  mettons  a 
l'indiquer,  et  de  vider  conv enablement  une  bouteille  dans  le 
Garde-mousse.  Yoici  comment  les  choscs  se  passent  :  la  bou- 
teille, degorgee,  est  prise  par  Touvrier  verseur  qui,  d'un  coup 
de  pedale,  la  met  en  place;  dans  cette  situation,  la  pression 
sur  le  caoutchouc  produit  une  fermeture  parfaite  :  les  tubes 
rr'  et  vz  sont  fermes  par  la  clef  du  robinet  :  le  vin  se  trouve 
dans  un  vase  hermetiquement  clos.  Aussilot  le  verseur  enleve 
le  cadre  pour  faire  culbuter  entieremcnt  la  bouteille  et  lui 
donner  la  position  Vz  :  or,  en  executant  ce  demi-tour,  le 
boisseau  fait  arriver  d'abord  Torifice  r  devant  n  el.  sans 
qu'on  Tarrete,  le   temps   du   passage  n'est  pas  trop   court 
pour  permettre  a  l'acide  carbonique,  fortement   comprinn^ 
dans  mm'u   (le  gaz  est  employe  de  4  a  6  atmospheres),  de 
se  lancer  dans  le  tube  llexible  rV" ,  et,  par  consequent,  d'e- 
(ablir  en  haut  de  la  bouteille  la  meme  pression  que  dans 
la  sphere  :  en  effet,  d'une  part  le  tube  rr"  dont  Textn - 
mite  est  au  fond  de  la  bouteille,  communique  avec  le  gaz 
dans  la  situation  oil  se  trouve  alors  le  cadre,  c'est-a-dire  45 
degres  au-dessus  de  l'horizon  :  et  de  I'autre,  le  tube  mm' ,  qui 
amene  l'acide  carbonique,  est  en  communication  avec  la  sphere 
par  le  lube  T"  X'  :  ainsi  Tequilibre  de  pression  dans  la  bou- 
teille et  dans  la  sphere  peut  s'etablir,  et  il  ne  faut  pour  cela 
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qu'un  instant,  a  cause  du  pen  d'etendue  de  la  chambre,  meme 
apres  le  degorgement.  Cette  precaution  estd'une  importance 
capitale  :  si  la  bouteille  n'etait  pas  rnise  en  pression,  avant  son 
arrivee  dans  la  position  V'z',  le  gaz  s'elancerait  de  mi  dans  le 
tube  r&\  avec  moins  de  rapidite  que  celui  du  tube  HG  qui  est 
plus  large,  et  ce  dernier  gaz,  oblige  de  traverser  toute  la  hau- 
teur du  vin,  lui  imprimerait  une  secousse  des  plus  facheuses: 
le  vin  mousserait,  comme  il  mousse  par  1'effet  des  chocs  brus- 
ques (§  576),  et  perdrait  une  partie  de  sa  qualite  (1).  L'action 
du  tube  m'u  preserve  entierement  de  ce  defaut,  et  lorsque  la 
bouteille  atteint  sa  position  verticale  FV,  le  vin  coule  imme- 
diatement  dans  la  sphere,  avec  la  plus  parfaite  tranquillite, 
comme  s'il  ne  moussait  plus,  et  semblable  d'aspect  a  de  l'eau 
pure. 

777.  —  Aussitot  la  bouteille  videe,  le  verseur  pousse  le 
cadre  en  arriere,  et,  par  Taction  d'un  petit  mecanisme,  dont 
il  est  inutile  de  parler,  la  bouteille  s'arrete  a  45  degres  de 
la  verticale,  situation  dans  laquelle  une  communication  est 
etablie  entre  1' orifice  r  et  la  branche  yo  du  tube  lateral  yoo'y'. 
Le  but  de  cet  arret  n'est  pas  difficile  a  voir  :  la  bouteille,  en 
se  vidant  de  vin,  s'emplit  de  gaz  carbonique,  a  la  pression  du 
Garde-mousse,  en  moyenne  5  atmospheres,  et,  si  on  l'ouvrait 
dans  cet  etat,  les  quatre  cinquiemes  du  gaz  se  repandraient  dans 
Fair  almospherique  et  causeraient  bientot  des  malaises,  non  pas 
graves,  mais  genants,  pour  toutes  les  personnes  occupees  au 
travail;  de  plus,  cette  dispersion  du  gaz  occasionnerait  une 

(1)  On  pouvrait  croire  que  le  vin,  faisant  pression  sur  ToriliceG,  s'oppo- 
sera  bien  au  degagement  du  gaz  de  ce  tube  ;  mais  il  n'en  est  rien,  en  gene- 
ral. Au  moment  oil  la  bouteille  est  apportee  en  B,  elle  est  pleine  de  vin 
mousseux;  son  gaz  monte  en  assez  grande  quantite  dans  la  chambre  pour 
pres^er  le  vin  et  (aire  entrer  dans  le  tube  flexible  une  plus  on  moins  grande 
quantite  de  ce  liquide.  Alors  il  y  a  egalite  de  pression  sur  les  deux  orifices 
et  le  gaz  s'elance  de  GH. 
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depense  qui,  sans  etre  tres-considcrable,  doit  cependant  etre 
evitec.Or,  nous  avons  un  moyen  bien  simple  d'eviter  les  deux 
inconvenients  dans  l'emploi  du  tube  lateral  yoo'y',  qui  com- 
munique avec  */'N,  second  tube  lie  au  gazometre  G  (fig.  70), 
car  le  gaz  comprime  de  la  bouteille  se  precipite  dans  le  tube 
lateral  aussitot  que  r  se  presente  en  y;  tout  ce  qui  excede  la 
pression  atmospherique  passe  ainsi  dans  le  gazometre,  et  ce 
quireste  dans  la  bouteille  la  remplit  juste,  sans  conserver  la 
moindre  force  d'expansion  pour  le  moment  oil  on  enlevera  le 
verre  de  son  cadre.  Un  leger  mouvementdu  verseur  fait  alors 
tomber  le  cadre  entierement  et  le  rarnene  en  B;  d'un  coup  de 
pedale,  cet  ouvrier  degage  la  bouteille  et  la  passe  au  do- 
seur. 

778.  —  lei  se  montre  un  des  grands  avantages  de  notre 
methode  :1a  bouteille,  pleinede  gaz  carbonique  pur,  est  portee 
pres  du  recipient  a  liqueur,  ou  tonneau  de  dosage,  et  on  y 
introduit  la  liqueur  dans  le  calme  le  plus  parfait.  Le  doseur 
n'a  plus  rien  qui  l'embarrasse  :  le  vin  mousseux  n'est  plus  la 
pour  rejeter  la  liqueur  en  tout  ou  en  partie,  par  suite  du  pe- 
tillement  qu'elle  occasionne,  et  le  dosage  se  fait  avec  la  plus 
grande  reguJarite.  —  La  liqueur  tombe  dans  du  gaz  carbo- 
nique ;  elle  en  deplace  un  volume  egal  au  sien,  et  ce  gaz,  en 
sortant,  ne  permet  point  d'acces  a  1'air. 

779.  —  Les  procedes  employes  ordinairement  pour  me- 
surer  les  doses  de  liqueur,  et  les  introduire  dans  les  bouteilles, 
ne  sont  pas  encore  tres-satisfaisants,  comme  nous  l'avons  vu 
plus  haut  (§§  674  a  678) .  Nous  proposerons  encore  de  les  rem- 
placer  par  les  moyens  suivants.  Le  premier  est  imite  de  la 
methode  de  Gay-Lussac  pour  les  essais  d'argent  : 

P (fig.  77)  est  une  pipette,  en  verre  tres-epais  etblanc,conte- 
nant  de  a  en  b  la  dose  voulue,  par  exemple  20  centilitres  :  on 
Tadapte  au  tube  T  par  une  garniture  G,  vissee  en  ecrou  sur  le 
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nezdu  robinetR:ectte  garniture  s'ouvrecn  deux  moitiessurla 
eharniere  c,  et  se  ferme  en  G,  tout  a  fait  comme  la  pince  a 
bouteille   du   brise-bouteilles   (fig.   77). 
Pour  ajuster  la  pipette,  on  1'ouvre,  on 
place  la  pipette  centre  le  cuir  m,  an  fond 
de  la  cavile  reservec  dans  le  nez  du  robi- 
net :  le  collet  de  la  pipette  porte  un  an- 
neau  de  caoutchouc  dd  que  la  garni- 
ture G  vient  presser  en  sc  vissant.  Le 
tube  T  recoit  la  liqueur  d'un  reservoir,  et 
le  robinct  R  lui   ouvre  ou  lui  ferme  le 
passage.  On  en  remplit  la  pipette  en  met- 
tant  sous  le  bee  a  une  petite  cuilter  plate, 
en  cuivre  etame,  portant  a  son  centre  une 
petite  rondelle  de  caoutchouc:  le  liquide 
coule  aussitot   qu'on   ouvre   le  robinct, 
tombe  par  le  petit  tube  isei  l'air  s'echappe 
par  le  tube  zo  ;  on  ferme  le  robinet  quand 
la  liqueur  atteint  le  trait  b  :  si  elle  ne  le  depassc  point,  on  fait 
avancer  la  bouteille,  au  moyen  de  la  coulisse  AR  (fig.  78  et  79), 

et,  enlevant  la  cuil- 
ler,  onlaisse  tombe u 
la  liqueur  qui  coule 
aisement ,  pendant 
que  lair  rentre  en 
oz.  Si  la  pipette  est 
un  peu  trop  pleine, 
on  recoit  l'exces 
dans  un  vase,  place 
contre  la  bouteille 
sur  la  meme  coulisse.  —  On  peut  lever  la  bouteille  a  la  hau- 
teur du  bec,  ou  bien  y  metlre  un  entonnoir  en  verrc,  en  fer- 


Fig.  78. 
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Fig.  70. 


blanc,  en  cuivre  ctame,  elc.  —  On  petit  supprimer   la  cou- 
lisse, etc. 

Le  dosage  se  fait  beau- 
coup  mieux  avec  cet  instru- 
ment que  par  les  moyens 
ordinaires.  L'emploi  dune 
mesure  immobile  donne  une 
negularite  bien  rare  dans  le 
travail  actuel. 

780.  — Nous  employons 
encore  une  autre  disposi- 
tion {fig.  80).  Le  tube  T,  qui 
amcne  la  liqueur  d'un  re- 
servoir, se  releve  et  s'adapte  au  robinet  R  perce  d'un  premier 
tube,  en  forme  de  Z,    zvo,    et 
d'un  deuxieme  tube  droit,  v,  per- 
pend icul  aire   a    la  bran che  vo. 
Les  deux  positions  de  ce  robinet 
sont  representees  figure  81.  Dans 
la  position  de  gauche,  la  liqueur 
peut  mooter  en  i  dans  la  pipette 
I*  :  on  tient  le  robinet  ouvertjus- 
qu'a  ce  qu'elle  arrive  au  trait  a  : 
la  poignee  h  est  alors  a  45  degrcs 
sur  1'horizoti,  puis  on  ferme,  d'un 
leger   mouvement ,    en    metJanl; 
cette  poignee  dans  la  ligne  hori- 
zon tale.  Pour  fa  ire  tomber  la  li- 
queur, on   presente   la  bouteille 
sous  le  tube  T,  et  on  incline  la 
poignee  de  45  degres  sous  l'hori- 
zon   (position   de    droite).    Dans 


Fig.  SO. 
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Fig. 


cette  position,  la  pipette  ne  communique  plus  avec  le  tonneau ; 
mais  sa  liqueur  peut  tomber  maintenant  par  iuys  flans  Id 

tube  T  et  dans  la 
bouleille  :  on  laisse 
couler  jusqu'a  ce  que 
le  niveau  descende 
au  point  b,  puis  on 
ferme  en  relevant  la 
poignee  horizontale- 
ment.  Ce  qui  reste  de 
liqueur  dans  le  tube 
T'  ne  s'ecoule  pas,  et 
la  dose  introduite 
dans  la  bouleille  est 
toujours  parfaitement  reguliere  et  egale  a  la  contenance  ab. 

Cette  disposition  est  d'un  usage 
tres-rapide  et  presente  tous  les 
avantages  desirables. 

781 .  —  Nous  avons  dispose 
la  doseused'une  troisieme  ma- 
niere  qui  offre  le  grand  avan- 
tage  de  ne  pas  exiger  autant 
de  pipettes  que  Ton  veut  effec- 
tuer  de  dosages  ditferents. 

A  (fig.  82)  est  une  cloche  de 
verre  mastiquee  a  un  anneau  de 
cuivreargentec,  porta nt  un  filet 
de  vis  capable  d'entrer  dans  une 
piece  Bx  qui  lui  sert  d'ecrou. 
Cette  piece  recoit,  dans  une  rat- 
nure  r.  un  disque  annulaire  de 
caoutchouc  sur  lequel  appuie  le  verre  :  elle  laisse  passer 
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dans  son  centre  un  lube  de  cuivre  etame  ou  argenle,  sur- 
monte  d'une  cuvette  m,  et  elle  est  maintenue,  aulour  de 
ce  tube,  par  une  boitc  a  caoutchouc  2,  et  par  une  vis  de  pres- 
sion  v  qui  serrc  l'aile  x  sur  la  tige  t.  —  On  voit  bien  aise- 
ment  en  quoi  consiste  la  fonction  de  cet  appareil.  II  permet 
de  faire  varier  a  volonte  la  dose  de  liqueur  a  introduire.  En 
effet,  dans  la  position  representee,  la  liqueur  amenee  par  le 
tube  y  monte  en  m  et  remplit  m  hy  qui,  suivant  la  hauteur  a 
laquelle  on  tient  m,  represente  un  certain  nombre  de  centi- 
litres marque  d'avance  sur  la  tige  t.  La  liqueur  peut  couler, 
entre  lesbords  de  m  et  les  parois  de  la  cloche  A,  pour  rem- 
plir  l'espace  d  autour  du  tube,  cela  ne  gene  en  rien  :  lorsqu'on 
tourne  le  robinet,  il  ne  coule  que  ce  qui  se  trouve  au-dessus 
de  m,  c'est-a-dire  la  mesure  ou  dose  mh.  —  Pour  augmenter 
la  dose,  on  desserre  la  \is  v,  puis  le  tampon  z,  on  fait  remonter 
la  cloche,  eton  serre  de  nouveau  la  vis  et  le  tampon.  Le  soir, 
on  \ide  la  cloche  en  la  soulevant  jusqu'en  haut  :  ce  qu'elle 
contenait  de  liqueur,  sous  la  cuvette  m,  repasse  en  dessus  et 
coule  de  suite  par  le  tube  so.  —  Toutes  les  pieces  se  de- 
montent  et  se  nettoient  on  ne  peut  plus  aisement. 

782. —  La  bouteille,  contenant  sa  dose  de  liqueur,  est 
amenee  sous  le  robinet  R'  (fig.  70),  ou  on  la  maintient  de 
la  maniere  representee,  ou  par  une  disposition  tres-analo- 
gue  a  celle  employee  sous  le  cadre  ccdCi,  ou  de  toute 
autre  facon ;  on  Tentoure  alors  d'une  cloche  ou  masque 
en  treillage  metallique,  toujours  suspendu  au  robinet  R'?  et 
mobile  inclefiniment  autour  de  l'axe  vertical  du  robinet.  En 
meme  temps Touvrier  emplisseuv,  qui  a  commence  par  ouvrir 
le  robinet  v  une  fois  pour  toutes,  ouvre  d'abord  le  robinet  R", 
qui  amene  le  gaz  de  la  sphere  etproduitTequilibre  necessaire 
de  pression  entre  cette  sphere  et  la  bouteille ;  il  tourne  ensuite 
le  robinet  R' ,  et  le  vin  coule  aussitot  avec  le  meme  calme  ob- 
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tenu  pendant  le  vidage;  il  descend. sur  la  liqueur,  ne  s'y  mele 
point  et  n'eprouve  aucun  trouble.  La  boulcillc  pleine,  on 
Yerme  R%  on  baisse  la  pedalc,  on  bouche  rapidement  d'un 
bouchon  provisoire,  et  le  reste  du  travail  s'aehevc  ensuite 
eomme  a  I' ordinaire. 

La  structure  du  robinet  R'  merite  un  examen  dctaiile  :  d 

(fig.  83)  represents  Textre- 
mite  du  tube  iJX  de  la  fi- 
gure 70  ;  le  gaz  de  la  sphere 
est  amene  par  ce  tube  dans 
la  bouteille  et  il  y  penetre 
en  c.  Le  robinet  R',  qui  livre 
passage  au  vin,  doit  s'ouvrir 
aussi  pres  que  possible  de 
1'extremite  b  par  ou  le  vin 
tombe  sur  les  parois  de  la" 
bouteille.  C'cst  pour  obfenir 
cette  condition  indispensable 
que  nous  avons  donne  au 
forme  compliquee  de  la  figure  83.  Le  vin  coule  de 
la  sphere  par  le  tube  vW'  (fig.  70),  et 
A  I  evtremile  de  ce  tube  pres  de  R'  est 

marquee  de  la  leltre  a  sur  la  figure  83. 
La  virole  creuse,  ou  la  bouteille 
s'engage  pour  s'appuyer  sur  1'anneau 
de  caoutchouc  c,  parte  6  ailes  (fig.  84). 
dontvoici  la  destination.  Lorsqu'on  a 
serre  cette  virole,  au  degie  conve- 
nable,  autour  du  caoutchouc,  il  est 
necessaire  de  la  melire  a  Tabri  du 
desserrage  que  produiraient  bienlot  les  oscillations  du  mas- 
que dont  la  bouteille  est  entouree  (fig.  70).  Ce  masque  est 
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suspendu  a  la  virolc  elle-meme,  ct  I'ouvrier  tireur  le  fail 
osciller  continuellement,  pour  le  mcttre  en  arriere  d'abord 
el  placer  hi  bouteille,  puis  en  avant,  quand  la  bouteille  s'era- 
plil  de  gaz  (et  pourrait  le  blesser  si  la  pression  el  surtout  le 
porte  a.  faux  du  verre  en  amenaient  la  rupture).  Ces  mouve- 
rncnls  du  masque  devisseraient  la  virole,  el,  pour  la  mainte- 
nir,  on  place  une  goupille  {fig.  83)  dans  une  aile  fixee  an 
boisseau  du  robinet  el  dans  une  de  cclles  que  porle  la  virolc. 

78,1.  —  On  pent  voir  aiseiuent,  par  ees  details,  eoinbien 
ccnouvcau  mode  de  travail  Temporle  sur  I'ancien.  Nous  pou- 
vons  le  dire  en  toule  eonfiance,  lous  les  ineonvenienls  de  ce 
dernier  son  I;  absolurnent  supprimes ;  aucun  inconvenient 
nouveau  ne  s'est  revele  pendant  une  serie  de  Iravaux  deja 
longue,  et  les  avantagcs  sont  immenses.  En  effet 

1°  Les  trop  de  vin  sont  supprimes;  lout  ce  que  la  bouteille 
contient,  apres  le  degoi'gemenl,  est  utilise  commc  vin  mous- 
seux  et  ne  cause  plus  aucune  perle. 

2(>  Le  transvasement  du  vin  mousseux  peut  avoir  lieu  dans 
des  vases  quelconques  :  les  bouleilles  videes,  on  peut  lirer  le 
vin  en  demi-bouteilles,ou  meme  en  d'autres  vases  de  grandeur 
queleonque. 

3°  Pendant  le  travail,  nous  n'exposons  plus  le  vin  au  contact 
de  Fair. 

4°  La  liqueur  est  introduite  dans  des  conditions  qui  per- 
mettent  la  plus  entiere  proprete,  laregularite  la  plusparfaite; 
toutes  circonslances  dilficilcs  a  obtenir  avec  le  systemc  actuel. 

784.  — De  ces  avantagcs  resultent  les  consequences  sui- 
vantes  : 

Le  nombre  des  bouleilles  d'expedition  sera  desormais  plus 
grand  que  celui  des  bouteilles  de  tirage  conservees  jusque  *wr 
poinlc  :  ainsi,  par  evemple,  au  dosage  de  20  pour  cent; 
8  J  ,080 bouteilles  sur  pointesuffirontpour  obtenir  100, 000  bou- 
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teilles  d'expedition,  en  utilisant  le  trop  de  vin  ;  avec  le  meme 
dosage,  40,540  bouteilles  sur  pointe  pourront  fournir  le  vin 
de  100,000  chopines  d'expedition.  Nous  avons  calcule,  d'a- 
bord,  aussi  approximativemcnt  que  possible,  a  priori,  la  di~ 
minution  du  prix  de  revient  des  bouteilles  et  chopines  d'ex- 
pedition dans  ce  systeme,  et,  comme  il  etait  facile  de  le 
prevoir,  nous  avons  trouve  des  resultats  numeriques  consi- 
derables. Aujourd'hui  (30  mars)  le  nombre  des  bouteilles  et 
chopines  preparees  avec  nos  machines  s'eleve  a  cent  cin- 
quantemille,  et  nous  sommes  autorises  a  nous  applaudir  d'un 
succes  complet  par  cette  longue  experience. 

785.  —  On  voit  aussi  combien  est  grand  l'avantage  du 
transvasement  :  11  nest  plus  necessaire  de  lircr  en  chopines, 
puisqu'on  peut  en  faire  avec  les  bouteilles,  et  de  la  resulte  une 
enorme  diminution  des  frais  de  travail  et  d'emplacement,  en 
meme  temps  qu'une  amelioration  tres-sensible  dans  la  qualite 
du  vin,  comme  je  vais  l'expliquer  : 

La  depense  pour  le  travail  est  plus  que  doublee  lors- 
qu'on  fait  deux  chopines  au  lieu  d'unebouteille.  Unebouteille 
coute  27  centimes  pourle  verre,  deux  chopines  en  coutent  42 ; 
la  manutention,  les  bouchons,  ficelle,  fil  cle  fer,  etc.,  sont  les 
memes  pour  une  chopine  et  pour  une  bouteille.  On  depense 
done  deux  fois  plus  pour  faire  deux  chopines  que  pour  faire 
une  bouteille;  1'excedant  du  prix  du  verre,  42  sur  27,  porte 
la  depense  totale  a  plus  du  double.  —  Quant  aux  frais  d'em- 
placement, ils  sont  aussi  presque  doubles,  pour  deux  chopines, 
de  ceux  que  necessite  une  bouteille. 

La  qualite  du  vin  est  amelioree  :  en  effet,  jamais  le  vin 
d'une  meme  cuvee,  travaille  de  la  maniere  ordinaire,  nc  con- 
serve autant  de  qualiles  en  chopines  qu'en  bouteilles  :  les  diffi- 
culty's du  travail  sont  relativement  plus  grandes;  ni  la  mousse, 
ni  le  bouquet,  ni  le  dosage  ne  sont  identiques.  Notre  procede 
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tournit  sous  ce  rapport  une  amelioration  considerable! 
78(>.  —  Le  calcul  do  ces  premiers  avantages,  fait  avec  la 
plusgrande  approximation,  montre  que  l'application  de  notre 
systeme  donne  une  Ires-forte  economie  sur  le  prix  de  revien! 
des  bouteilles  et  chopines;  la  faeilite  de  faire  le  transvase- 
ment  en  cbopines,  celle  de  couper  des  vins  differents,  et  de 
pratiquer,  en  general,  toutes  les  operations  irnaginables  sur 
le  vin  mousseux,  sans  alterer  sa  mousse,  ont  evidemment  un 
prix  inestimable. 

787.  —  Examinerons-nous  maintenant  les  objections  que 
peut  soulever  le  nouveau  travail?  Nous  le  ferons  bien  volon- 
tiers  ;  aucune  de  ces  objections  n'ade  gravite. 

788.  —  La  plus  forte  est  la  suivante  :  Si  le  degorgeur  ou- 
hlie  de  s'assurer  du  bon  gout  de  toutes  les  bouteilles  qu'il  ou- 
vre,  et  si  le  verseur  lui-meme  ne  s'apercoit  derien,  une  seule 
bouteille  mauvaise,  introduite  dans  le  Garde-mousse,  commu- 
niquera  ses  defauts  a  un  grand  nombre  d'autres. — Nous  avoirs 
eu  l'attention  d'examiner  ce  cas;  or,  de  deux  choses  l'une,  on 
Uj  vin  degorge conserve  seulement  unpen  de  depot;  oubien  il 
estclair,  mais  levin  a  quelque  mauvais  gout, par exemple,  un 
gout  de  bouchon,  etc.  Dans  le  premier  cas,  la  negligence  du 
degorgeur  peut  etre,  et  sera  toujours,  reparee  par  le  verseur. 
Au  moment  ou  la  bouteille  est  renversee,  lorsque  le  vin  com- 
mence a  couler  dans  la  spbere,  le  verseur  apercoit  tres-evi- 
demment,  a  la  lumiere  dont  la  bouteille  intercepte  les  rayons, 
le  moindre  depot ;  il  n'a  presque  rien  a  faire  pour  arreter  Te- 
coulement,  et  il  enleve  la  bouteille  pour  la  faire  remettre  sur 
pointe.  Sile  verseur  lui-meme  ne  voit  pas  le  trouble  et  laisse 
couler  dans  la  sphere,  les  bouteilles  imparfaites  seront  recon- 
naissables  avant  1'expedition,  et  pourronl  etre  soumises  a  un 
nouveau  degorgement,  comme  cela  se  fait  deja  dans  le  systeme 
act uel.  Nous  avons  done  par  le  nouveau  systeme  une  gatantie 
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deplus,  que  dans  lc  travail  ordinaire,  eontre  ccl  accident. —  Le 
vin  a-l-il  tin  gout  de  bonchon?  Sans  nous  arreter  a  I'extreme 
rarete  de  eel  autre  accident,  nous  pouvons  dire  que  si  le  gout 
est  faible,  en  se  divisant  dans  tine  grande  proporlion  de  vin,  il 
deviendra  mil,  ou,  du  moins,  si  pcu  marque,  memo  pour  tine 
personne  attentive,  qu'il  ne  saurait  donner  lieu  a  aucune  plainte 
grave.  Nousavons,  meme  dans  ce  cas,  encore  I'avantage  sur 
le  sysieme  actuel ;  car  tine  seule  bouieille,  avee  un  gout 
bien  prononce,  fait  plus  accuser  la  negligence  d'tinc  mai- 
son  que  plusieurs  boutcilles  ou  le  gout  sera  trcs-faible  et 
presque  insensible.  Et  si  le  gout  est  fort,  il  n'est  pas 
possible  qu'il  ecbappe  a  deux  pcrsonnes,  le  degorgeur  et  le 
verseur. 

789.  —  Une  deuxieme  objection  se  tire  de  1' existence  des 
recouleuses; 

Lorsqu'une  bouteille  perd  une  parlie  de  son  vin  par  suite  de 
la  mauvaise  qualite  du  boucbon,  ladecharge  donne  tin  trop  de 
vin  moins  abondant  etqui  petit  meme  etre  nul  :  il  petit  meme 
encore  arrivcr  que  le  vin  manque.  Cetlc  circonstancc  est-elle 
une  base  solide  pour  une  objection?  Qui  ne  sait  combien  le  \'m 
souffre  dans  ces  bouteilles  et  le  peu  de  qualite  clout  il  restc 
potirvu  lorsque  le  recoulage  atteint  une  proportion  de  20  cen- 
tilitres? Dans  le  systeme  ordinaire,  le  vin  des  recouleuses  est 
presque  toujours  perdu  :  la  mousse  est  enlierement  cassee,  le 
vin  est  meme  sou  vent  altere.  —  Notre  sysieme  off  re  done  ici 
un  avantage.  II  permet  de  conserver  cc  qui  reste  de  la  mousse 
et  du  bouquet  du  vin  en  le  transvasant  sous  pression  et  ne  lui 
donnant  point  le  contact  de  Fair  a  beaucoup  pres  autant  que 
dans  le  sysieme  actuel. 

790.  —  Ainsi,  nous  pouvons  le  dire,  notrc  nouvcllcme- 
thode  est  exemptc  des  inconvenients  nombreux  du  systeme 
actuel  et  ne  presente  elle-mtoe  aucun  inconvenient  nouveau. 
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line  pratique  de  plus  d'une  annee  ne  laisse  plus  le  rnoindre 
doute,  et  en  adonne  toutcs  les  preu\es  desirables. 

791.  __  11  est  bon,  dans  la  pratique,  de  trouvcr  toujours 
sous  ses  yeux,  d'une  part  le  tableau  du  nombre  de  bouteilles 
sur  pointe  a  degorger  pour  obtenir  1 000  chopincs  on  1 000  bou- 
teilles d'expedition,  ct  de  l'autre  le  tableau  du  nombre  relatif 
des  bouteilles  et  des  ebopines  qu'on  peut  obtenir  au  ruoyen 
de  100,000  bouteilles  prises  sur  pointe  et  travaillees  a  tous 
les  dosages. 

Voici  le  detail  complct  de  ees  rapports  : 

TABLEAU  DU   NOMBRE  DE  BOUTEILLES  SUR  POINTE  A  DEGORGER 

POUR   OBTENIR    1000  CHOIMNKS  OU    1000    BUUTF.ILLES 

suivant  la  mcsure  du  deforcement. 


i     f 

i 

dosage. 

- 

- -;                      | 

NOMBRE  DE  BOUTEILLES  A  DEGORGER 

POl  R    "I 

et 

:;  o/o 

TEN  IB.    1000    CHOPINES 

en  degorgeant  a 

POCK    OBTENIR    1000    BOUTEILLES 

et  en  degorgeant  r't 

G  O/O 

7  O/O 

li  0/0 

6  0/0        | 

7  0/0 

centilitres. 

20 

400 

406 

4i : 

800 

812 

822 

i         t9 

407 

4 1 3 

418 

814 

826 

810 

18 

41 4 

410 

425 

828 

838 

850 

17        ' 

V21 

426 

4  32 

842 

852 

86  5 

i 

16 

427 

'.33 

439 

854 

866 

877 

1 

1       ,5 

i33 

440 

445 

866 

880 

891 

1 

14 

440 

44G 

462 

880 

892 

904 

i       13 

447 

453 

459 

894 

906 

918 

12 

454 

160 

466 

908 

!        920 

9:12 

i        n 

4(51 

i 

407 

4:3 

922 

934 

946 

f 

Lorsque  les  vins  oni,  ete  soignes  avec  toute  Tattention  con- 
\enable  avant  les  tirages,  lorsque  leur  depot  est  grenu  et  de- 
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pourvu  de  toute  adherence,  le  disgorgement  peut  se  reduire  a 
5  centilitres  on  meme  a  4.  Ordinairement  il  faut,  comme 
nous  l'avons  vu  (§  665),  le  porter  a  6  centilitres.  Rarement 
il  est  necessaire  d'atteindre  7  centilitres,  et  si  Ton  va  plus 
loin,  c'est  que  les  vins  ont  ele  mal  gouvernes. 

Aussi  avons-nous  inscrit  d abord  le  nornbre  de  bouteilles 
necessaire  pour  obtenir  1000  chopines  ou  1000  bouteilles  en 
degorgeant  a  5,  6,  ou  7  centilitres  et  pour  tous  les  dosages, 
de  20  centilitres  a  1 1  seulement. 

Passons  maintenant  au  calcul  du  nornbre  de  bouteilles  et 
de  chopines  qu'on  peut  obtenir  avec  100,000  bouteilles  sur 
pointe  lorsqu'on  veut  obtenir  un  rapport  donne  entre  les 
chopines  et  bouteilles. 

792.  —  La  contenance  d'une  bouteille  etant  justement 
double  de  la  contenance  d'une  chopine,  on  peut  voir  aisement 
d'abord  que,  pour  etablir  entre  les  bouteilles  et  les  chopines 
un  rapport  voulu,  par  exemple,  pour  faire  un  nornbre  de 
chopines  qui  soitexactementle  tiers  du  nornbre  des  bouteilles, 
nous  devons  toujours  employer  un  meme  nornbre  de  bouteilles 
sur  pointe  pour  faire  des  bouteilles  d'expcdilion,  et  un  meme 
nornbre  aussi  pour  des  chopines,  quel  quesoll  le  dosage :  ainsi, 
qu'on  veuille  faire,  comme  nous  venons  de  le  dire,  trois  foil 
autant  de  bouteilles  que  de  chopines,  la  capacite  totale  des 
bouteilles  sera  six  fois  plus  grande  que  celle  des  chopines,  et 
cela  ne  depend™  nullement  du  dosage.  Nous  pouvons  done 
calculer,  une  fois  pour  toutes,  le  nornbre  des  bouteilles  sur 
pointe  dont  nousdevrons  nous  servir  pour  les  bouteilles  d'ex- 
pedition,  et  celui  des  bouteilles  sur  pointe  destinees  aux  cho- 
pines d'expedition,suivant  le  rapport  demande  entre  ccs  bou- 
teilles et  chopines. 

Soit-   le  rapport  des  chopines  au  total  de  Fexpedition, 
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le  nombre  des  bouteilles  sera 


leur  contcnancc  etant 
double,  dies  represented  chopines.    Or   —   + 

'la—  i 


a 
2{a—  1) 


-  donnent  un  total  de  - 


a 


a 


Si  done  nous  parta 


geons  nos  100,000  bouteilles  sur  pointe  en  la —  I  par- 
ties, Tune  de  ces  parties  representee  le  nombre  de  bou- 
teilles necessaires  pour  obtenir  —  chopines;  le  reste  des 
100,000  devra  elre  employe  pour  bouteilles.  On  trouve  ainsi 
le  tableau  suivant : 


RAPPORT 

NOMBRE 

NOMBUE    DICS    BOUTEILLES    SUR    POINTE    PEST1NEES 

demande   entre 

par  leqoel  on 



les  chopines  etk'  total 

divise  100,000  pour 

■^                           ~^ 



d'expedition. 

obtenir         chopines 

(ia  -  1) 

aux 
chopines  d'expedition. 

aux 
bouteilles  d'expedition. 

1/10 

19 

5203 

94737 

1/9 

1/8 
1/7 
1/6 
1/5 
1/4 
1/3 
1/2 

17 

5K82 

94H8 

15 

6007 

93333 

13 

7092 

92:508 

11 

9091 

90909 

«) 

11111 

88X89 

7 

142  SO 

857 14 

5 

2000(1 

80000 

3 

33333 

00007 

793.  __  Ces  nombres  permettent  de  calculer  ensuite  les 
nombrcs  absolus  des  chopines  et  bouteilles  d'expedition  que 
Ton  peut  obtenir  aux  divers  dosages,  et  ces  derniers  nombres 
out  une  ulilite  quotidienne.  11  faut  les  consulter  pour  con- 
naitre  l'etcndue  des  achats  a  faire  dans  les  verreries  pour 
bouteilles  d'excedant  et  chopines  d'expedition.  lis  auront  en 
outre  l'avantage  de  montrer  d'un  coup  d'oeil  combien  peu 
notre  systeme  expose  a  creer  du  verve  de  rebut.  Voici  le  ta- 
bleau de  ces  nombres  pour  tous  les  dosages  ordinaires  de 
22  centilitres  : 
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TABLEAU    DES    EX 

EN   FA1SANT    PASSER    100,000   BOUTEILLES   DANS   LE   GARDE-MOUSSE,    AUX  D1FFEREMS 


ET    CELUI    DES    ROE 


Le  verre  a  acheter  est  represents  par  les  oornbres  en  chiflres  maign 


1  '       RAPPORT 

I  tin  nombre  des 

chopines 

i    an  nombre 

DOSAGE  2 

I  CENTILIT. 

1       RAPPORT 

du  nombre  des 
!      chopines 
1    an  nombre 

DOSAGE  2 

CENT1I.1T. 

Kipponr 
du  nombre  des 
chopines 
|    an  nombre 

DOSAGE  2 

)  CEKTILIT. 

total  di'»  vases 

:  d'expcdition. 

Booleilles. 

Chopines. 

total  des  vases 
d'expedilion. 

Bouteilles. 

Chopines. 

1  total  des  vases 
1  d'expedilion. 

Bouteilles. 

Chopines.     { 

1/10 

20870 

13430 

1/10 

18818 

3202 

1/10 

16839 

12982 

1/9 

20072 

15009 

1/9 

18040 

14755 

1/9 

16072 

1 
14509 

1/8 

19084 

17012 

1/8 

17068 

16721 

1/8 

15115 

16445 

1/7 

17768 

19628 

1/7 

15770 

19295 

1/7 

13S44 

18974 

1/6 

15987 

23197 

1/6 

14025 

22805 

1/6 

12120 

22424 

1/5 

13408 

28352 

1/5 

H48S 

27872 

1/5 

9644 

27411 

1/4 

9362 

36454 

1/4 

7508 

35836 

1/4 

5723 

35241 

1/3 

2068 

51034 

1/3 

340 

50170 

10/31 

0 

46669 

11/31 

0 

55173 

51/151 

0 

50847 

1/3 

1334 

49333 

1/2 

14944 

85056 

1/2 

16385 

83615 

1/2 

17779 

82221 

1       RAPPORT 

dunomb  cdcs 

ltOSAGE  16 

CENTILIT. 

RAPPORT 

du  nombre  des 

DOSAGE  15 

CEKT1L1T. 

RAPPORT 

du  nombre  des 

DOSAGE  ii 

CEJillLII. 

i      chopi  nes 
1    an  noinbrc 

— 

-^ 

chopines 
an  nombre 

chopines 
an  nombre 

, > 

— -^ 

total  d  s  vases 
d'expedilion. 

Bouteilles. 

Gbopirvos. 

total  des  vases 

d'expedilion. 

Bouteilles. 

Chopines.   i 

total  desvases 
d'expedilion. 

Bouteilles. 

Chopines. 

1/10 

9527 

12170 

1/10 

7S50 

i 
11983 

1/10 

6216 

11802 

1/9 

8816 

13602 

1/9 

7144 

13393      j 

1/9 

5520 

13190 

1/8 

7919 

15417 

1/8 

6260 

15180 

1/8 

4650 

14950       | 

1/7 

6728 

17788 

1/7 

5084       j 

17514      j 

1/7 

3494 

17248 

1/6 

5115 

21023 

1/6 

3496       1 

20699 

1/6 

1928 

20386 

1/5 

2776 

2569 1 

1/5 

1196 

25299 

10/52 

0 

24243 

10/42 

0 

31251 

10/46 

0 

27692 

1/5 

336 

24916 

1/4 

892 

33036 

1/4 

2416 

32528 

1/4 

3895 

32035 

1/3 

7500 

46250 

1/3 

8924 

45538 

V3 

10304 

4 1848 

1/2 

22917 

770S3 

1/2 

24103 

75897 

1/2 

25253 

™    | 
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CEDANTS     OBTENUS 

DOSAGES,    LORSQU'ON    VEDT    ETABLIR   IN    RAPPORT    ENTRE   LE    NOMBRE   UliS   CHOPINES 
TE1LLES   D' EXPEDITION. 

os    outeilles  a  laisser  vides  sont  marquees  par  les  nombres  en  chiffres  gras. 


1 

1 

1 

RAPPORT 

du  nombre  des 
chopines 

an  nonibre 
total  des  vases 
d'expedilion. 

DOSAGE   19 
Bouteilles. 

CMTILIT. 

Chopines. 

RAPPOnT 

dn  iioinbre  des 

chopines 

an  nonibre 

loliil  iles  vases 

d'expedilion. 

DOSAGE   18 
Bouteilles. 

CEST1I.IT. 

Chopines. 

RAPPOUT 

■  In  iiomhre  des 
chopines 

; ombre 

total  des  vases' 
d'expedilion. 

DOSAGE   17 
Bouteilles. 

1 

CMTILIT. 
Chopines. 

1/10 

14921 

12769 

1/10 

13067 

12563 

1/10 

11276 

12364 

i/9 

14168 

14271 

lj9 

12328 

14041 

1/9 

10544 

13818 

1/3 

13225 

16175 

1(8 

11405 

15915 

i/8 

9634 

15662 

1/7 

11972 

18662 

1/7 

10172 

18362 

1/7 

8120 

18070 

1/6 

10285 

22057 

1/6 

8505 

21701 

1/6 

6783 

21357 

1/5 

7828 

26957 

1/5 

6092 

26523 

1/5 

4408 

26102 

1/4 

3983 

34661 

1/4 

2306 

34102 

1/4 

683 

33561 

3/10 

0 

42623 

2/7 

0 

38709 

10/39 

0 

34921 

1/3 

2952 

48524 

1/3 

4536 

4774  2 

1/3 

6032 

46984 

1/2 

19127 

80873 

1/2 

20430 

79570 

1/2 

21693 

78307 

RAPPORT 

du  mxnbre  les 

Chopines 

an  nombre 

lolal  des  vases 

d'expedilion. 

DOSAGE   13 
£  Bouteilles. 

CEKTILIT. 

Chopines. 

RAPPORT 

du  nonibre  des 

i      chopines 

an  nonibre 

total  des  vases 

d'expedilion. 

DOSAGE   12 
Bouteilles. 

CENTIUT. 
Chopines. 

nAPPORT 

do  nombre  des 

chopines 

an  nonibre 

total  de-  vases 

d'expedilion. 

DOSAGE   1( 
Bouteilles. 

)  CEXT1LIT. 
Chopines. 

1/10 

4634 

11625 

1/10 

3095 

11455 

1/1  0 

152 

11128 

1/9 

3914 

12993 

1/9 

2416 

12802 

10/101 

0 

11430 

1/8 

3089 

11727 

1/8 

1577 

14511 

1/9 

512 

12436 

1/7 

1952 

16992 

1/7 

452 

16742 

1/8 

1328 

14096 

1/6 

410 

200S2 

10/65 

0 

17647 

1/7 

2422 

16263 

10/58 

0 

20895 

1/6 

1065 

19787 

1/6 

3895 

19221 

1/5 

824 

21544 

1/5 

3268 

24183 

1/5 

7032 

23492 

1/4 

5326 

31558 

1/4 

6721 

31093 

1/4 

9385 

30*05 

1/3 

1 1640 

44180 

1/3 

12940 

43530 

1/3 

15428 

42286 

1/2 

26367 

73633 

1/2 

27450 

72550 

1/2 

29523 

70477       1 

37 
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794.  —  Pour  eviter  tout  embarras,  prenons  quelques 
exempt es : 

Exemple  ler.  —  On  a  1 00,000  bouteilles  sur  pointe ;  on  veut 
en  faire  1'expedition  en  bouteilles  etchopines,  de  maniere  a 
obtenir  1/5  de  chopines  et  4/5  de  bouteilles  ,  le  dosage  etant  a 
16  centilitres.  Combien  aura-t-on  de  bouteilles  et  de  cho- 
pines? 

Reponse.  —  Cherchons,  dansle  tableau  general,  le  tableau 
partiel  enhautduquel  est  le  chiffredu  dosage  16;  dans  la  petite 
colonne  a  gauche  descendons  au  rapport  1/5;  nous  trouverons 
sur  la  meme  ligne  horizontale  2,776  dans  la  colonne  des  bou- 
teilles et  25,694  dans  celle  des  chopines.  Ces  nombresindi- 
quent  l'excedant,  de  bouteilles  2,776,  et  de  chopines  25,694, 
que  Ton  pourra  obtenir.  Ainsi  Ton  aura  en  tout  102, 776  bou- 
teilles d'expedition  et  25,694  chopines  aussi  d'expedition  avec 
les  100,000  bouteilles  sur  pointe.  —  Ces  bouteilles  et  cho- 
pines seront  dans  le  rapport  demande,  car  25,694  est  le  quarl 
de  102,776  ou  le  cinquieme  du  total.  Si  Ton  veut  faire  P ex- 
pedition entiere,  on  devra  done  acheter  2,776  bouteilles 
neuves  et  25,694  chopines. 

795.  —  Exemple  2e.  —  On  a  34,500  bouteilles  sur  pointe  : 
on  veut  en  faire  1'expedition,  en  bouteilles  et  chopines, de  ma- 
niere a  obtenir  1/4  de  chopines  et  3/4  de  bouteilles,  le  dosage 
etant  a  20  centilitres.  Combien  aura-t-on  de  bouteilles  et  de 
chopines  ? 

Reponse.  —  Nous  chercherons  le  resultat  qu'on  obtiendrait 
pour  100,000  bouteilles  sur  pointe:  nous  agirons  comme 
dans  l'exemple  precedent.  Le  tableau  partiel,  en  haut  duquel 
est  le  chiffre  20  du  dosage,  presente,  sur  la  ligne  commencant 
par  1/4,  le  nombre  5,723  dans  la  colonne  des  bouteilles 
et  35,241  dans  celle  des  chopines.  Ensuile  nous  ferons  la  pro- 
portion : 
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100,000:  5,723  ::  34,500  :  x 

34500 
d-ou  .  =  5,723  X   -^ 

Nous  multiplierons  done  5,723  par  34,500  et  nous  divise- 
rons  le  produit  par  100,000  en  separant  tout  simplernent 
cinq  chiffres  a  droite  de  ce  produit. 

5723 
34500 


2861500 
22892 
17169 


197443500  :  100000  =  1974.43500 

Ainsi  les  34,500  bouteillesdonneront  1,974  bouteilles  d'ex- 
cedant. 

Un  calcul  tout  semblable  donnera  12,158  pour  l'excedant 
de  ehopines  ;  le  rapport  des  chopines  aux  bouteilles  sera  bien 
le  rapport  demande  :  car  on  aura  en  tout  34,500  +  1,974  on 
36,474  bouteilles,  dont  le  tiers  est  bien  12,158. 

796.  —  Exemple  3e.  On  a  100,000  bouteilles  sur  pointe  : 
on  veut  les  expedier,  en  bouteilles  et  chopines,  et  obtenir 
1/5  chopines  et  4/5  bouteilles.  Combien  aura-t-on  de  bou- 
teilles et  chopines,  au  dosage  de  14  centilitres  ? 

Reponse. —  Le  tableau  partiel  en  tete  duquel  est  le  chiffre  1 4 
presente,  sur  la  ligne  1/5,  le  nombre  336  dans  la  colonne  des 
bouteilles,  et  24,916  dans  celle  des  chopines.  Mais  ici  le  nom- 
bre 336,  qui  est  d'un  autre  caractere,  exprime  non  plus  un 
excedant,  mais  une  diminution  du  nombre  des  bouteilles.  Ainsi, 
pour  remplir  la  condition  1/5  chopines,  il  faut  en  faire  24,91 6 
et  laisser  336  bouteilles  sans  y  rien  mettre.  On  fera  100,000 
bouteilles  moins  336  ou  99,664,  et  le  rapport  demande  des 
chopines  aux  bouteilles  sera  bien  obtenu  ;  car  24,916  est  le 
quart  de  99,664. —  En  pareil cas,  on  conservera  done  336  bou- 
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tellies  vides  pour  les  employer  a  un  prochain  tirage.  —  Quel- 
ques  maisons  preferent  metlre  ces  bouteilles  au  rebut ;  elles 
subiront  ainsi  une  legere  perte  facile  a  mesurer  par  les 
chiffres  du  tableau. 

79*7.  — Exemple  4e.  —  On  a  100,000  bouteilles  surpointe; 
on  veut  les  expedier  sans  avoir  d'excedant  ni  de  diminution 
des  bouteilles,  au  dosage  de  18  centilitres.  Combien  aura-t-on 
de  chopines  en  sus  ? 

Reponse.  — Dans  le  tableau,  pour  le  dosage  18,  on  trouve 
une  ligne  oil  le  chiffre  des  bouteilles  d'excedant  est  0.  Les 
nombres  de  cette  ligne  sont  calcules  pour  repondre  a  la  ques- 
tion. C'cst-a-dire  qu'en  faisant  juste  100,000  bouteilles,  on 
pourra  obtcnir  encore  38,709  chopines  d'excedant.  Le  rap- 

no  TflQ 

port  des  chopines  aux  bouteilles  sera  — - — -  ou  tres-approxi- 
mativement  2/7. 

798.  —  Ajou  tons  enfin,  pour  completer  ces  renseignements, 
le  tableau  du  nombre  total  des  bouteilles  d'expedilion  obte- 
nues  avec  100,000  bouteilles  sur  pointe,  en  ne  faisant  que 
des  bouteilles,  et  le  nombre  total  des  chopines  en  ne  faisant 
que  des  chopines. 

1 00000  bouteilles  sur  pointe  peuvcnt  donner  dansle  garde-mousse  : 


En  ne  faisant 

En  ne  faisant 

que  des  bouteilles 

que  des  chopines. 

dosage 

de  22  cent. 

127586  bouteilles. 

255172  chopines, 

— 

21 

— 

125424 

— 

250848 

— 

— 

20 

— 

123333 

— 

246667 

— 

— 

19 

— 

121311 

— 

242623 

— 

— 

18 

— 

119355 

— 

238710 

— 

— 

47 

— 

117460 

— 

234920 

— 

— 

16 

— 

115625 

— 

231250 

— 

— 

15 

— 

113X46 

— 

227692 

— 

— 

14 

— 

112121 

— 

224212 

— 

— 

13 

— 

110U8 

— 

220896 

— 

— 

12 

— 

108823 

— 

217647 

— 

— 

10 

— 

105715 

— 

2 1 1 430 

— 
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799.  —  On  voit,  par  ce  tableau,  combien  est  grand  l'exce- 
dant  des  bouteilles  ou  chopincs  obtenues  au  moyen  des  trop 
de  vin  conserves  en  mousseux  ;  ici  se  place  naturellement  une 
observation  importante  :  pour  ces  bouteilles  d'exccdant,  il 
faut  necessaircment  du  verre  neuf,  et  nous  nous  sornmes 
trouves,  la  encore,  devant  une  difticulte.  Pouvions-nous  sans 
crainte  employer  des  bouteilles  neuves,  et  y  introduire  un 
vin  forternent  mousseux  ?  Nous  avons  du  regarder  serieuse- 
ment  la  question  ;  grace  a  l'aphrometre,  nous  avons  pu  la 
resoudre.  Aucun  vin  de  tirage,  comme  nous  l'avons  dit,  ne 
presente  plus  de  8  atmospheres.  Lorsqu'on  lui  ajoute  la 
liqueur  pour  l'expedilion,  cette  liqueur,  qui  n'a  pas  de  mousse, 
et  le  travail  du  degorgement  reduisent  toujours  la  pression  de 
2  a  3  atmospheres  au  moins.  II  est  rare  qu'un  vin  d'expedi- 
tion  presente  encore  5  atmospheres ;  le  plus  ordinairement  il 
n'en  depasse  pas  4.  Nous  n'avions  rien  autre  chose  a  craindre ; 
or.  il  n'existe  plus  aujourd'hui  de  bouteilles,  au  moins  parmi 
celles  de  choix,  dont  cette  pression  entraine  la  rupture,  et 
nous  avons  pu  nous  rassurer. 

800.  —  Cependant  nous  n'en  sommes  pas  restes  la  :  mal- 
gre  la  solidite  bien  reconnue  des  produits  actuels  de  nos 
bonnes  verreries,  oil  les  connaissances  chimiques  ont  amene 
et  amenent  chaque  jour  tant  de  perfectionnements,  nous 
avons  voulu  nous  rendre  exactement  coinpte  des  limiles  de 
cette  solidite  pour  ne  rien  laisser  a  1'imprevu.  Nous  avons 
cherche  a  mesurer  la  resistance  des  bouteilles  contre  de  fortes 
pressions.  Cette  etude  nous  a  conduits  vers  une  invention 
dont  nous  devons  parler. 

801 .  —  Le  probleme  de  la  solidite  des  bouteilles,  en  cas  de 
pression  interieure,  a  ete  resolujusqu'a  present  de  trois  manieres : 

M.  Collardeau,  fabricant  d'instruments  de  physique,  a  con- 
struit  une  machine  dans  laquelle  une  pompe  aspire  l'eau  d'un 
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vase  et  la  foule,  d'une  part,  sur  celle  dont  on  a  rempli  d'a- 
vance  la  bouteille  d'essai,  et,  de  1' autre,  dans  un  petit  godet 
ou  reservoir  couvert  d'une  soupape  a  levier  et  poids.  Cette  ma- 
chine est  bonne,  et,  sans  aucundoute,  avec  de  grandes  precau- 
tions, elle  permet  de  connaitre,  a  peu  pres,  la  veritable  pres- 
sion  a  laquelle  une  bouteille  peut  resister.  Mais,  en  general, 
un  moment  d'oubli,  la  moindre  vivacite,  la  fatigue,  conduisent 
I'operateur  a  un  coup  brusque,  un  coup  de  belier,  dont  Teffet 
peut  etre  assez  grand  pour  briser  la  bouteille,  avec  une  charge 
de  10  ou  12  atmospheres  sur  la  soupape,  quand  cette  meme 
bouteille  aurait  pu  resister  a  une  pression  lente  sous  une 
charge  de  30  atmospheres.  —  D'un  autre  cote,  les  soupapes 
jouent  rarement  assez  bien  pour  ne  laisser  aucune  incertitude 
dans  la  mesure  deduite  du  poids  qui  les  charge. 

802.  — Une  autre  machine  a  ete  inventeepar  M.  le  docteur 
Rousseau d'Epernay,  bien  connu  par  les  services  qu'il  a  su  ren- 
dre  a  l'industrie  des  vins  mousseux.  C'est  encore  un  instru- 
ment des  plus  ingenieux;  maisnous  n'avonspas  pu  davantage 
en  obtenir  la  precision  qui  nous  etait  necessaire. 

805.  —  Une  troisieme  machine  a  ete  construite  par 
M.  Desbordes;  elle  n'est  pas  sans  analogie  avec  celle  de 
M.  Collardeau ;  seulement,  au  lieu  de  conduire  la  pompe  au 
moyen  d'un  levier,  1'auteur  emploie  un  engrenage  qui  amelio- 
rerait  beaucoup  le  travail  si  le  volant  n'avait  pas  les  inconve- 
nients  du  levier.  La  mesure  des  pressions  a  lieu  dans  un  ma- 
nometre  a  air  comprime ;  mais  la  pompe  est  munie  d'une 
soupape  de  surete  chargee  d'un  poids.  C'est  encore  un  en- 
semble, ingenieux  mais  incapable  de  bien  remplir  notre  but ; 
nous  n'en  aurions  pas  deduit  des  resultats  d'une  exactitude 
suffisanle. 

804.  En  outre,  aucune  des  trois  machines  ne  permet  de 
resoudre  comme  il  le  faut,  suivant  nous,  cette  question  diffi- 
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cile.  Aucune  des  trois  ne  perrnet  de  garder  la  bonteille  en 
pression  pendant  longtemps,  et  sans  cette  condition,  pourtant, 
aucune  etude  n'ade  valeur  reelle. 

Nous  avons  du  songer  a  des  dispositions  plus  capables 
de  donner  des  resultats  certains,  et  nous  y  sommes  par- 
venus, avec  un  (res-grand  succes,  de  la  maniere  suivante  : 
A  [fig.  85  et  86)  est  une  pornpe  en  bronze,  B  un  collet  qui 
assujettit  un  cuir  embouti,  C  la  tcte  du  piston  conduit  par  la 


■     iv/.VI'JlWr/i       '     -      ■  J 


Fig.  83. 

vis  D,  mise  elle-meme  en  mouvement,  dans  la  piece  E,  qui  lui 
sert  d'ecrou,  par  la  petite  roue  F  a  manivelle  m.  Cette  pompe 
aspire  l'eau  dans  un  tube  G,  en  haut  duquel  existe  une  premiere 
soupapelogee  enH,  puis,  au  moyend'unedeuxieme  soupapeHr, 
elle  foule  cette  eau,  d'une  part  dans  le  tube  K  (ermine  par  un 
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manometre  Bourdon  M,  de  l'autre  dans  le  tube  I  porteur  a  son 
extremite  b  d'une  coiffe  de  bronze,  munie  d'un  morceau  de 
buffle,  pour  s'appliquer  tres-exactement  sur  la  bouteille  P. 
Cette  bouteille,  remplie  d'abord  avec  de  1'cau,  peut  elre  mise 
en  place  avec  la  plus  grande  facilite  :  la  pince  aK  est  for- 
mee  de  deux  parties  qui  s'ouvrcnt  a  charniere  en  c,  ei  se  fer- 
ment par  devant  au  moyend'un  bouton  R.  L'exlremite  d'une 
des  branches  de  la  pince,  a,  porte  une  echancrure  dans  la- 
quelle  se  loge  horizontalement  un  piton,  mobile  autour  d'un 
axe  vertical:  la  queue  du  piton  est  coiffee  d'une  clefaecrouR. 

On  devisse  un  peu 
cette  clef,  assez  pour 
permettre  a  la  por- 
tion    libre    de    la 
queue  d'entrer  dans 
une    autre    echan- 
crure a  r extremite 
a'  de   la  deuxieme 
branche ,   puis    on 
visse  la   clef   pour 
serrer  a    sur  a  et 
reunir    ainsi    tres- 
solidement  les  deux 
branches.  La  bou- 
teille est  saisie  au- 
dessous  de  la  bague 
dans  une  rainure  de 
la  partie  courbe  des 
deux  branches  aa\ 
La  rainure  contient  un  cuir  epais,  maintenu   par  des  gou- 
pilles  d'elain.  ce  qui  permet  de  serrer  le  verre  aussi  forte- 
ment  qu'on  le  veut  sans  jamais  l'attaquer.   Pour  serrer  la 
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Fig.  80. 
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tete  b  sur   la  bouteillc,   on   tourne  la  vis  N   dans  le  sup- 
port 0. 

805. — Voici  maintenant  en  quoi  consiste  la  manoeuvre  :  on 
met  la  bouteille  pleine  d'eau  dans  la  pince  cR,  on  releve  un 
peu  la  coiffe  b,  et,  par  le  jeu  de  la  pompe,  on  s'assure  de  n'a- 
voir  plus  d'air  dans  le  tube  I  en  perdant  un  peu  d'eau  en  b  : 
on  applique  de  suite  la  coiffe  sur  la  bouteille,  et  on  la  serre 
fortement  au  moycn  de  la  vis  N.  Mors  on  jette  les  yeux  sur  le 
manometre  eton  tourne  doucement  la  roue  Fm.  L'aiguille  du 
manometre,  iudique  les  pressions  avec  lasouplesse  qui  carac- 
terise  ce  precieux  instrument.  Ici  se  montre  l'avantage  de  la 
nouvelle  machine  :  le  plus  leger  effort  exerce  sur  la  roue  fait 
augmenter  la  pression  d'une  atmosphere :  un  enfant  peut,  du 
bout  du  doigt,  fairel'epreuve  entiere  en  quelques  minutes.  On 
n'aplus  a  craindre  nila  fatigue  ni  les  effets  d'une  trop  grande 
vivacite  :  le  mouvement  de  rotation  ne  peut  jamais  etre  aussi 
brusque  qu'un  mouvement  de  levier.  —  Rien  d'ailleurs  ne 
porte  l'operateur  a  se  hater  :  le  manometre  Rourdon  marque 
les  pressions  sans  laisser  perdre  d'eau  com  me  les  soupapes,  et 
la  faible  compressibility  de  l'eau  permet  a  la  force  de  l'opera- 
teur  de  se  manifesler  rapidement.  L'effel  produit  se  conserve 
toujours,  la  vis  du  piston  ne  pouvant  reculer.  —  Lorsque  la 
bouteille  cede  a  la  pression,  elle  tombe  en  fragments  avec 
l'eau  dans  le  vase  de  zinc  S  que  porte  un  anneau  de  fonte  T 
mobile  autour  d'un  axe  vertical  v.  On  detache  alors  le  gou- 
lot  reste  dans  la  pince,  on  le  recoit  dans  le  vase  S  qu'on 
tourne  un  peu  a  droite  pour  l'enlever  (aubesoin,l'anneau  de 
fonte  lui-meme  s'enleve  avec  son  axe  dont  la  partie  inferieure 
est  libre).  —  L  estune  soupape  de  surete  pour  le  manometre; 
au  moment  de  la  rupture  des  bouteilles,  la  pression  tombe 
brusquement,  et  l'aiguille  si  delicate  de  I'instrument  serait 
bienlot  faussee  par  le  choc,  si  Ton  ne  prenait  des  precautions 
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contre  un  tel  accident  :  le  plus  simple  est  d'interposer  cette 
soupape  speeiale,  entre  le  manometre  et  la  bouteille,  par 
exemple  en  L.  Une  fois  l'eau  comprimee  dans  le  tube  mano- 
metrique,  la  pression  se  conserve,  maintenue  par  la  soupape 
qui  interdit  tout  retour  de  M  en  K.  L'epreuve  faite,  on  de- 
charge  le  manometre  en  ouvrant  doucement  1'orifice  o  du  re- 
servoir de  la  soupape  L. 

La  machine  est  tres-facilement  transportable  :  ses  dimen- 
sions ont  ete  calculees  pour  permettre  a  l'operateur  de  se  te- 
nir  assis  en  l'employant. 

806.  —  Le  grand  avantage  de  cette  nouvelle  machine,  e'est 
de  pouvoir  conserver  une  bouteille  en  pression  pendant  un 
temps  indefini  :  tout  le  monde  sait  combien  les  effets  d'une 
pression  faible,  mais  prolongee,  sont  loin  d'etre  les  memes  que 
ceux  d'une  pression  plus  forte,  mais  presque  instantanee.  Les 
bouteilles  venant  de  la  verrerie  sont  tres-souvent  capables  de 
resister  a  la  pression  de  30  atmospheres  pendant  les  deux  ou 
trois  minutes  d'un  essai,  et  l'experience  prouve  que  pas  une 
seule  ne  peut  offrir  a  l'aphrometre  plus  de  8  atmospheres 
apres  avoir  subi  despressions  infericures  pendant  longtemps. 
Une  bouteille  ou  le  gaz  acide  carbonique  parvient  a  develop- 
per  8  atmospheres  est  une  bouteille  perdue.  —  L'essai  fait  a 
la  maniere  ordinaire  en  cleux  ou  trois  minutes,  le  seul  possible 
avec  les  machines  Collardeau,  Rousseau  et  Desbordes,  n'a  done 
pas  de  valeur  bien  serieuse ;  il  faut  soumettre  le  verre  a  une 
pression  plus  faible,  mais  plus  prolongee.  Notre  machine  en 
donne  le  moyen.  11  est  bon  seulement  de  prendre  la  precaution 
do  la  garder  dans  une  cave  oil  la  temperature  ne  change  pas, 
ce  qui  ferait  varier  la  pression  par  suite  de  la  dilatation  ou  de 
la  contraction  du  verre  et  de  l'eau.  Et  si  le  bord  du  sfoulot 
n'est  pas  tres-uni,  on  fera  bien  encore  de  l'user  avec  un  pcu 
<le  sable,  et  de  le  graisser,  avant  de  placer  la  bouteille  dans  la 
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machine.  Avec  ces  precautions  l'essai  pourra  durer  tout  le 
temps  qu'on  voudra. 

807.  —  Nous  avons  deja  fait  un  assez  grand  nombred'ex- 
periences  avec  notre  machine,  et  void  les  observations  que 
nous  croyons  devoir  rapporter  : 

1°  Unebouteille  remplie  d'ean,  qui  resiste  pendant  cinq  ou 
six  minutes  a  une  pression  de  plus  de  35  atmospheres,  ne  re- 
siste pas  toujours  a  une  pression  moitie  moindre  pendant 
quinze  jours  ou  un  mois. 

2°  Une  bouteille  remplie  de  vin  brut,  avec  l'acide  carbonique 
qu'il  garde  encore  apres  l'enlevement  du  bouchon,  ne  parait 
pas  plus  affaiblie,  au  bout  de  trois  semaines  ou  un  mois,  que 
lorsqu'on  la  conserve  pleine  d'eau. 

Nous  continuons  ces  experiences. 

808.  —  On  peut juger,  par  ce  qui  precede,  les  efforts  que 
nous  avons  faits  pour  resoudre  le  probleme  important  de  la 
suppression  des  trop  devin.  Nous  pouvons  en  toute  confiance 
regarder  ce  probleme  comme  resolu  :  nos  epreuves  ont  eu  lieu 
maintenant  sur  desquantites  de  vin  tellement  considerables, 
le  resultat  general  est  si  parfait,  1' absence  d'accidents  si  com- 
plete, aussi  biendans  nos  mains  que  dans  celles  des  negociants 
qui  ont  essaye  notre  systeme,  la  pratique  a  si  bien  donne 
gain  de  cause  a  latheorie,  que  nous  considerons  comme  defi- 
nitivement  acquis  a  la  preparation  des  vins  mousseux  le  per- 
fectionnement  dont  on  vient  de  lire  les  details. 

809.  —  Ce  perfectionnement  n'est  pas  le  seul  :  nous  exe- 
cutons,  en  ce  moment  meme,  un  travail  regulier  qui  peut  etre 
envisage  comme  le  complement  naturel  de  celui  du  garde- 
mousse  dont  il  etendra  les  avantages.  —  Nous  pouvons  des  a 
present  ne  plus  [aire  de  tirage  en  bouteilles :  nous  pouvons 
soustraire  le  vin  mousseux,  de  la  maniere  la  plus  complete, 
non-seulement  a  ces  chances  de  casse  encore  si  menacantes, 


o88  INDICATIONS  SUR  LE  TRAVAIL  DES  V1NS. 

comme  on  Pa  vu,  raalgre  les  epreuves  indiquees  par  M.  Fran- 
cois etpar  M.  X (§  082),  mais  memeaux  chancesextre- 

mement  faibles  qui  subsisted  encore  avec  mon  procede 
(§  689),  a  cause  de  lmcerfitude  ou  Ton  restera  toujours  sur 
la  complete  solidile  de  toutes  les  bouteilles  :  nous  pouvons 
obtenir  tous  les  avantages  d'une  fermentation  en  grandes  con- 
tenances,  eviter  les  frais  de  tirage,  d'entretien,  etc.,  produire 
un  vin  plus  regulier,  plus  fin,  etc.  Nos  essais  et  le  travail 
meme  dont  nous  poursuivons  l'achevement  ne  laissent  a  cet 
egard  aucun  doute. 


APHROPHORES. 


810.  —Deux  bouteilles  de  cuivre  de  la  contenance  d'un 
litre  environ  (105  centilitres  exactement)  ontete,l'une  etamee 
tres-soigneusement  a  l'etain  le  plus  fin  du  commerce,  l'aufre 
argentee  dans  la  maison  Christofle  et  Cie.  Le  12  juin  1856, 
elles  furent  remplies  au  meme  moment  d'un  \m  de  tirage  pre- 
pare en  suivant  tres-exactement  les  prescriptions  de  M.  Fran- 
cois; en  meme  temps  un  certain  nombre  de  bouteilles  ordi- 
naires  recurent  le  vin  de  la  meme  cuvee  :  les  bouteilles  de 
cuivre  et  celles  de  verre,  bouchees  et  ficelees,  furent  descen- 
dues  ensemble  dans  la  meme  cave,  mises  en  las,  et  abandon- 
ees a  elles-memes  :  le  12  Janvier  suivant,  les  deux  bouteilles 
metalliques  furent  ouvertes  et  le  vin  examine. 

La  bouteilie  etamee  nous  fournit  unresultat  tout  semblable 
a  celui  des  bouteilles  de  verre  ou  l'on  oublie  des  grains  de- 
tain, ou  de  plomb  conlenant  de  l'etain.  Mousse  absolument 
nulle  :  ferment  complement  mort  :  il  est  empoisonne  par 
l'etain.  Le  vin  contient  une  assez  forte  proportion  de  ce  metal 
en  dissolution  :  0  36*';  par  litre  :  il  presente  une  odeur  felide 
probablement  due   a  des   traces  de  stannethyle.  —  11   ne 
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contient  pas  plus  de  8  et  demi  centiemes  de  son  volume  d'al- 
cool  et  donne  un  residu  solide  de  47  5gr-  par  litre. 

La  b'outeille  argentce  nous  offrit  la  plus  heureuse  compen- 
sation :  le  vin  est  clair,  la  mousse  excessive,  le  gout  on  ne 
peut  plus  franc,  le  depot  bien  forme.  L'analyse  n'y  demontre 
pas  la  moindre  trace  d'argent  ou  de  cuivre;  la  surface  cle  l'ar- 
gent  est  parfaitement  brillante  comme  le  premier  jour  (1 ). 

811.  —  Ainsi  1'experience  etait  concluante  :  il  est  possible 
de  conserver  le  vin,  meme  acidc,  et  a  unc  forte  prcssion,  dans 
un  vase  de  Cuivre  argente,  pendant  plus  de  sept  mois  :  nous 
n'hesitames  pas  a  conclure  :  la  conservation  peut  elre  inde- 
finie;  les  tirages  peuvent  etre  faits  dans  de  grands  vases  de 
metal.  Nous  appelons ces  vases  Aphrophores  (de  <x«ppo?,  mousse, 
et  ?£'pw,  je  porte).  Yoici  comment  nous  lesconstruisons  : 

812.  — AA'..  est  un  vastecylindre  d'une  dimension  quel- 
conque  (  fig.  87) ;  la  figure  lui  donne  4  metres  d'un  bout  a 
l'autre ;  mais  la  grandeur  n'aricn  d'absolu.  Ce  cylindre  est  en 
cuivre  argente  (2);  onle  fait  de  plusieurs  parties,  A,  A',  A",  A"', 
et  d'un  couvercle  C.  On  enleve  celte  calotte  pour  introduire 
le  vin,  dont  ce  vase  peut  contenir  32  hectolitres,  c'est-a-dire 
environ  3,500  bouteilles,  en  laissant  une  chambre  de  62  li- 
tres. On  remet  le  couvercle,  et,  par  ce  simple  travail,  voila 
3,500  bouteilles  tirees,  boucbees,  ficelees  et  mises  en  tas !  — 

(1)  Le  27  avril  1857  nous  avons  mis  dii  vin  dans  la  meme  bouteille  et 
nous  l'avons  porlce,  avec  plusieurs  bouteilles  de  verve  contenant  le  meme 
vin,  dans  un  caveau  special.  Le  24  mars  1858,  c'est-a-dire  au  bout  de 
H  mois,  nous  avons  ouvert  ces  bouteilles.  L'aphiometre  a  indique  5  aim.  7 
dans  une  bouteille  de  verre  et  5  atm.  6  dans  celle  de  cuivre.  La  tempera- 
ture etait  un  peu  plus  basse  dans  le  cuivre  oil  la  masse  de  vin  est  plus 
grande.  Le  calcul,  fonde  surla  richesse  alcoolique  et  la  quanlite  de  sucre 
fermente,  conduisait  a  5  atm.  7  pour  la  temperature  +  14°;  nous  etions 
presque  a  cette  temperature  :  12°8  dans  le  cuivre,  13°l  dans  le  venc. 

(2)  Le  cuivre  peut  etre  mince,  alors  on  le  maintient  dans  une  euveloppe 
de  fer. 
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Plus  tard,  nous  aurons  a  deplacer  cette  enorme  bouteille  : 
il  faudra,  peut-etre,  la  descendre  en  cave,  examiner  son  de- 
pot, la  tourner,  lui  donner  le  c'oup  de 
poignet,  etc.,  etc.  Nous  sommes  en 
mesure  de  resoudre  toutes  ces  ques- 
tions. 

815.  —  Veut-on  la  soulever,  la 
tourner,  etc.  ? 

Les  anneaux  de  jointure  de  l'aphro- 
phore  sont  munis  d'ailettcs  E,  E',  E", 
dans  lesquelles  passent  trois  fortes  ti- 
ges  de  fer  B,  B',  B",  B'",  etc.  Les  som- 
mets  de  ces  tiges  recoivent  trois  chai- 
nes  D,  D',  D",  qui  se  reunissent  en  un 
chainon  commun  portc  par  la  mai- 
tresse  chaine  GG\  Un  treuil  (non 
represents  dans  le  dessin),  permet  a 
un  seul  homme  de  tirer  cette  chaine 
et  de  lever  le  vase  dans  la  crapaudine 
Y,  oil  repose  son  pivot  inferieur  Z; 
pendant  la  suspension,  un  seul 
homme  peut  lui  imprimer  un  mouve- 
ment  d'oscillation  bien  suffisant  pour 
agiter  le  vin  aussi  fortement  que  dans 
les  bouteilles  ordinaires  :  on  peut, 
d'un  autre  cote,  le  laisser  tomber 
d'un  ou  deux  centimetres  sur  son 
pivot,  et  le  choc  ebranlera  les  parois  du  vase  au  moins  aussi 
bien  que  le  coup  de  poignet  ebranle  celles  d'une  bouteille  de 
verre.  Des  coups  de  maillet  portes  sur  les  jointures  produiront 
V electrisation.  Enfin,  rien  n'empeche  d'enlever  l'aphrophore 
au  moyen  d'une  grue  ambulante,  et  de  le  transporter  sur  les 
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essors,  pour  le  descendre  en  seconde  cave,  ou  une  autre 
grue  ambulante  le  prendra  pour  le  conduire  a  sa  place,  etc. 

814.  —  Veut-on  examiner  le  depot? 

R  J  (fig.  88,  89,  90)  est  un  petit  dispositif  prepare  dans 
ce  but.  R  est  un  robinet  qui  ouvre  ou  ferme  la  communication 


Fig.  88. 


Fig.  89. 


de  l'aphropbore  avec  le  regard  J.  Ce  regard  se  compose  d'un 
tube  transversal,  assez  court,  et  dont  les  deux  extremitesR,  B' 
(fig.  89)  sont  absolument  semblables;  c  est  un  anneau  de 
cuir,  v  une  plaque  de  verre  a  glace ,  g  une  grille  de  cuivre 
argente,  destinee  a  maintenir  la  glace  (on  peut  la  supprimer 
sans  inconvenient  et  se  contenter  d'un  anneau  de  cuivre  ar- 
gente, visse  pour  maintenir  la  glace).  T  est  un  tampon  a  vis, 
en  cuivre,  argente  interieurement,  et  destine  a  fermer  her- 
metiquement  le'tube,  en  cas  de  rupture  de  la  glace.  T  est  un 
autre  tampon  semblable.  —  Voici  comment  on  procede  :  les 
tampons  T,  T  etant  a  leur  place,  on  laisse  le  robinet  R  ou- 
vert;  le  vin  eprouve  les  memes  vicissitudes  dans  l'aphrophore 
et  dans  le  regard.  Lorsqu'on  veut  examiner  l'aspect  du  vin  et 
du  depot,  on  commence  par  fermer  R  :  on  peut  alors  devisser 
les  deux  tampons,  et,  mettant  une  lumiere  en  T,  venir  regar- 
der  en  T ;  on  apercevra  le  vin  entre  les  deux  glaces,  e'est-a- 
dire  sous  la  meme  epaisseur  que  dans  les  bouteilles  de  verre. 
815.  —  Mais,  dira-t-on,  les  deux  glaces  sont  blanches;  il 
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conviendrait,  de  regarder  le  vin  dans  une  bouteille.  Rien  de 
plus  facile  :  R'  (fig.  87)  est  un  robinet  de  communication 
entre  l'aphrophore  et  une  bouteille  ordinaire  V,  maintenue 
par  une  piece  toute  semblable  acelle  employee  pour  la  vider 
dans  le  Garde-mousse  {fig.  70) ;  ainsi  p  est  un  plateau  serre 
sous  le  verre  par  les  ressorts  g,  appuyes  sur  un  autre  plateau 
p,  et  cnroules  autour  de  deux  tringles  n,  o.  — Par  cette  dis- 
position, nous  pouvons  examiner  le  vin  de  suite  en  presen- 
tant  lalumiere  :  au  besoin,  nous  fermonsR'  et  nous  enlevons 
la  boulcille;  en  y  mettant  rapidement  le  doigt  ou  un  bouchon, 
nous  l'etudions  tout  a  notre  aise. 

816. — Mais  toutes  ces  precautions  ne  sont  pas  neces- 
saires.  L'aphrophore  n'a  plus  besoin,  comme  les  bouteilles, 
qu  on  s'occupe  de  son  depot  et  qu'on  sache  rendre  ce  depot 
necessairement  d'espece  pulverulente.  —  II  sera  toujours  fa- 
cile, quel  que  soit  ce  depot,  de  transvaser  le  vin  du  premier 
aphrophore  ou  le  travail  propre  du  vin  s'est  accompli,  dans 
un  deuxieme  aphrophore  parfaitement  nettoye;  le  transvase- 
ment  donnera  du  vin  completement  pur  dans  l'aphrophore 
nouveau.  Rien  de  plus  facile  a  comprendre  : 

En  efTet,  de  deux  choses  Tune  :  ou  le  depot  sera  tres-adhe- 
rent  et  formera  masque,  ou  bien  il  sera  floconneux  et  tom- 
bera  au  foncl  du  vase.  Dans  le  premier  cas,  la  formation  du 
masque,  si  couteuse  pour  la  methode  ordinaire,  oil  elle  oblige 
de  changer  le  vin  de  bouteille,  et  de  recommencer  tout  le 
travail  du  developpement  de  la  mousse,  devient  dans  les 
aphrophores  un  avantage,  et  un  avantage  considerable.  Elle 
permet  de  transvaser  le  vin  clair,  de  l'aphrophore  oil  s'est 
accomplie  la  fermentation,  dans  un  autre  bien  nettoye,  pres- 
que  jusqu'a  la  derniere  goutte.  Dans  le  second  cas,  on  pourra 
faire  le  meme  transvasement  jusqu'au  depot,  ou  tirer  de  suite 
en  bouteilles,  en  adaptant  des  bouteilles,  contenant  la  dose  vou- 
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lue  de  liqueur  a  un  robinet  de  iirage  (R'  du  garde-mousse, 
fig,  70)  adapte  en  R  (fig.  87) ,  avec  les  dispositions  convenables. 

817.  —  Lorsque  le  vin  a  acheve  son  travail,  le  depot  se 
rassemble  a  la  partie  inferieuredu  vase  dans  la  calotte  A"'.  On 
le  laisse  bien  reposer  pendant  plusieurs  jours,  et  lorsqu'on 
veut  faire  une  expedition,  on  le  fait  passer  dans  un  garde- 
mousse,  oumeme  directement  dans  des  bouteilles,  en  adap- 
tant,  comme  nous  venons  de  le  dire,  la  piece  R  R  du  garde- 
mousse  a  Tun  des  orifices  m,  m',  m",  ou  meme  R,  suivant  un 
examen  prealable.  Ces  bouteilles  recoivent  d'abord  du  gaz 
carbonique,  puis  la  liqueur,  et  on  les  emplit  ensuite.  Mors 
on  etablit  une  communication  entre  le  tube  a  gaz  et  le  robi- 
net r,  place  en  haut  de  Taphrophore  et  qui  communique  en 
meme  temps  avec  un  condenseur. 

L'appareil  ne  contenant  plus  que  du  depot,  on  reunit  ce 
depot  a  celui  d'autres  vases,  en  lesfaisant  passer  tous  dans  le 
meme  aphrophore.  Le  transvasement  se  fait  par  le  tube  T', 
qu'on  adapte  au  vase  dans  lequel  on  doit  conduire  le  depot  : 
on  ouvre  le  robinet  X,  et  en  donnant  la  pression  dans  l'inte- 
rieur  par  le  condenseur  deja  lie  au  robinet  r,  le  vin  et  le 
depot  sont  chasses  rapidement.  —  On  laisse  reposer  tous  ces 
depots,  et  au  bout  de  quelques  jours,  on  peut  encore  tirer  du 
vin  clair  au-dessus  du  milieu  du  vase  qui  les  renferme. 

818.  —  Nous  avons  a  dessein  garde  le  silence  sur  le  deve- 
loppement  de  la  mousse  et  sur  la  production  de  l'acide  car- 
bonique :  nous  terminerons  par  la.  —  Le  plus  grand  avantage 
de  l'aphrophore,  c'est  de  regler  ce  developpement  avec  faci- 
lity. S  est  une  soupape  a  ressort,  chargee  a  volonte  pour  5, 
6,...  8  atmospheres.  Par  elle  nous  conservons  la  mousse 
voulue,  et  nous  ne  pouvons  la  depasser.  Si  la  soupape  est 
chargee  pour  5  atmospheres,  et  si  le  vin  produit  un  excedant 
de  gaz,  celui-ci  leve  la  soupape  et  se  degage  peu  a  peu,  regu- 
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lierement,  et  sans  fatiguer  le  vase.  —  L'acide,  en  se  dispersant 
dans  les  caves,  produirait  des  effets  pernicieux;  nous  avons 
tout  benefice  a  le  recueiliir,  car  nous  evitons  ainsi  tout  dan- 
ger, et,  de  plus,  nous  alimentons  sans  aucune  depense  les 
gazometres  de  nos  Garde-mousse.  Pour  cela  nous  couvrons 
la  soupape  d'une  petite  cloche  de  metal  S  (fig.  87)  au  cote  de 
laquelle  s'adapte  le  tube  T"  dirige  sur  un  gazometre.  II  sera 
possible  ainsi  de  recueiliir  assez  de  gaz  pour  tout  le  travail 
des  Garde-mousse.  On  n'en  aura  pas  a  preparer  au  moyen  du 
marbre  tant  que  durera  la  fermentation  dans  les  Aphrophores. 
Ce  sera  une  economie  jointe  a  une  organisation  de  travail 
excellente. 

819.  — Enfin  les  Aphrophores  permettent  d'obtenir  un 
dernier  avantage  on  n'e  pent  plus  dignc  d'attirer  1'attention. 
lis  rendent  tres-facile  la  regularity  du  dosage.  Au  moment 
oil  la  fermentation  sera  parfaitement  achevee,  et  oil  Ton  vou- 
dra  operer  le  vin,  rien  ne  sera  plus  simple  que  de  faire  passer 
le  vin  clair  d'un  aphrophore,  oil  le  depot  existe  encore,  dans 
un  autre  libre  et  bien  nettoye.  La  contenance  des  vases  etant 
connue,  la  dose  de  liqueur  a  introduirc  sera  determince  de 
suite,  et  on  la  fera  penetrer  dansle  vin  parle  meme  moyen 
employe  pour  transvaser  le  vinlui-meme,  c'est-a-dire  enpla- 
cant  la  liqueur  dans  un  aphrophore,  et  ajustant  sur  le  robinetr 
un  tube  venant  du  condenseur ;  l'acide  carbonique  la  chassera 
par  le  tube  X,  mis  en  communication  avec  1'aphrophore  oil  Ton 
a  mis  d'avance  le  vin  a  doser;  on  pourrait  mettre  la  liqueur 
en  dose  convenable  dans  un  aphro[)hore  propre,  et  y  faire 
venir  le  vin,  ce  qui  sera  plus  commode  en  general. 

820.  — Nous  resolvons  ainsi  toutes  les  difficultes  du  sys- 
temeactuel;  plus  de  tirage  en  bouleilles  ou  demi-bouteilles, 
plus  de  casse,  dosage  regulier  opere  en  grandes  masses,  mise 
enbouteilles  ou  demi-bouteilles  suivant  les  besoins  d'expedi- 
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tion  :  en  un  mot,  pouvoir  absolu  de  conduire  et  d'utiliser  le 
\\n,  au  gre  du  negociant  et  sans  perte  aucune;  voila  ce  que, 
pour  toutes  les  operations  imaginables ,  melanges,  cou- 
pages,  etc.,  nous  pouvons  faire,  voila  ce  que  nous  faisons,  et 
ce  qu'on  aurait  cherche  vainement  jusqu'ici,  c'est-a-dire  la 
perfection  du  travail. 

821.  —  Faut-il  maintenant  prouver  par  des  calculs  com- 
bien  sont  grands  les  benefices  de  ce  nouveau  systeme?  Mais 
ce  serait  faire  injure  a  nos  lecteurs  que  de  citer  ici  des  chif- 
fres  :  la  plus  desagreable  deception  est  celle  d'une  evaluation 
numeriquedont  les  bases  ne  sont  pas  iixees  dans  des  limites 
tres-etroites  et  tres-precises.  Quelle  grandeur  doit-on  donner 
aux  aphrophores,  quel  sera  leur  prix,  en  quoi  consislera  la 
depense  de  manulention,  etc.,  etc.  ?  Ce  sont  autant  de  ques- 
tions dont  nous  ne  pourrions  ecrire  la  reponse  vraiment  rigou- 
reuse;  hasarder  une  appreciation  en  chiffres,  ce  serait  nous 
tromper  nous-mernes.  Mais,  fort  heureusement,  nous  n'avons 
aucun  besoin  des  nombres  exacts.  Tout  le  monde  jugera 
comme  nous  1'evidencedes  avantages. 

Nous  terminerons  ici  le  detail  des  ameliorations  et  perfec- 
tionnements  que  nous  avons  imagines ;  nous  avons  la  ferme 
confiance  d'en  avoir  expose  les  avantages  avec  une  exactitude 
aussi  grande  que  possible,  et  nous  n'hesitons  pas  a  les  propo- 
ser a  tousles  negociants  en  vins  mousseux.  Tons  s'empresse- 
ront  de  les  adopter,  car  tous  reconnaissent  que  les  methodes 
actuelles  ont  encore  a  peu  pres  les  inconvenients  et  la  gros- 
sierete  meme  de  la  premiere  enfance  de  l'art. 
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Braconnot Acide  pectique HO     1O6 

Analyse  de  la  lie  de  vin 385    296 
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Brisson Densite  de  quelques  vins 165     138 

,{ri:ton Vins  tournes 523    264 

Brossaro-Vjdai Ebullioscope  pour  determiner  la  riehesse  alcoo- 
lique des  vins , 39      54 


PAR  NOMS  D'AUTEURS.  017 

Nonis  des  Auteurs.  Nos  Pag. 

Buchnek Combustion  des  tartrates,  etc.,  dans  la  fermen- 
tation   268  217 

Bunsen Solubility  de  l'acide  carbonique  dausl'eau...  571  401 

Bussv Observations  sur  l'ebullioscopeConaty 41  58 


Cadet  de  Gassicoirt Analyse  des  colorations  artifieielles  des  vins.  480  3*1 
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de  Bourgogne 153  131 

Deleschamps Ether  cenanthique 735  522 
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Diez Tableau  de  la  richesse  alcoolique  de  plusieurs 
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Fabroni Vin  factice 552  388 

Faget Decouverte  de  l'alcool  caproique  dans  le  vin..  66  75 
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Faure Densite  de  ces  vins 165  138 
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Acide  succinique  produit  par  la  fermentation.  727     516 

Payen Action  du  vin  sur  le  zinc 185     161 

Tableau  des  densites  de  Peau  sucree  (applica- 
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Plucker Vaporimetrepourevaluerla  richessealcoolique.  43      61 

Poitevin Experiences  sur  la  fermentation  du  raisin  dans 

les  cuves = 306    237 

Pouillet Degagement  de  chaleur  par  l'humectation  des 

poussieres 249    202 

Proust Experiences  sur  le  mutage  par  le  bisulfite  de 

chaux 460    332 

Q 

Quevenne Organisation  des  globules  du  ferment 218     178 

Influence  de  la  chaleur  sur  la  fermentation. . .  237     190 
Puissance  de  certains   corps  pour  ralentir  la 

fermentation 246     196 
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R 

Noms  des  Auteurs.  No*  pag. 

Rendu AmpeTographie 746  529 

Rouelle Constate  l'existence  du  plomb  dans  certains 

vins.  (En  note.) 515  361 

Rouget  de  l'Isle Bouchons  a  parties  metalliques 634  438 

Rougier  de  la  Bergerie.  Tables  pour  le  triage  des  raisins 281  224 

Rousseau   (Docteur) Brise-bouteilles 802  582 

Rousseau   (L'abbe) La  fermentation  ne  peut  avoir  lieu  sans  air. .  230  186 

Rouvray Ether  caprique  dans  la  fermentation  des  pom- 

mes  de  terre 204  169 

Roy Huile  de  pepins 84  90 

Rozier    (L'abbe)  Observations  relatives  a  Leffet  de  la  gelee  sui- 
tes raisins 27 1  219 

Fourneau  pour  le  soufrage 450  3"27 

Rldrerg Table  des  contractions  des  melanges  d'eau  et 

d'alcool 52  66 


Salleron Procede  pour  evaluer  la  richesse  alcooliquedes 

vins 

Sampavo    Procede  de  conservation  des  raisins 

Saussure  jeune Solubilitede  l'acide  carbonique  dans  certains 

liquides 

Schaeuffele . .  Action  du  vin  sur  le  zinc 

Schlossrerger Analyse  du  ferment 

Schgenrein Action  des  huiles  essentielles  sur  l'air 

SciuiRERT Residus  de  quelques  vins  de  Wurzbourg. ..... 

Densite  de  ces  vins 

Puissance  acide  de  ces  vins 

Schwarz Acide  malique  dans  le  vin 

Serille  Auger Bonde   hydraulique 

Bonde  a  soupape 

Senarmont  (de) Forme  cristalline  du  glycosate  de  sel  marin 

prepare  par  M.   Maumene 

Siemens Methodedesucrage  (addition desucreet d'eau). 

Vin  de  betteraves 

Silrermann Dilatometre   pour  la   richesse  alcoolique  des 

vins 

Simon  (de  Metz) Tubes  capillaires  pour  la  richesse  alcoolique.. 

Strecker Conversion  du  tannin  en    acide  gallique    et 

glycose 

Strope ftchelle  alcoometrique 

Sutaine  (Maxime) Fssai  sur  l'histoire  des  vins  de  Champagne. . . 


33 

44 

290 

528 

570 

401 

189 

161 

221 

181 

729 

518 

159 

133 

165 

138 

166 

143 

108 

105 

467 

334 

470 

335 

73 

80 

421 

314 

549 

387 

42 

60 

44 

62 

700 

499 

32 

44 

591 

413 

PAR  NOMS  D'AUTEURS. 


027 


Noms  iles  auteurs 


Tabarie Procede  pour  evaluer  la  richesse  alcoolique  des 

vins  par  les  densites 

Procede  pour  evaluer  la  richesse  alcoolique  des 

vins  par  la  temperature  d'ebullition 

Taddei Emploi  de  la  glutinepour  reconnaitre  le  tannin. 

The>ard Solubilite  primitive  du  ferment 

Proportion  d'azote  dans  le  ferment. 

Le  sucre  laisse  un  residu  de  4  centiemes  apres 

la  fermentation 

Action  de  l'oxygene  sur  le  ferment  (levure).. 
Le  ferment  decompose  soixante-six.  fois   son 

poids  de  sucre 

Opinion  sur  les  vins  de  M.  Petiot 

Thomson Analyse   d'ensemble   du  ferment    (levure  de 

c-  biere) 

Tralles Auteur  d'une  table  des  densites  des  melanges 

d'eau  et  d'alcool 

Trommer Action  du  tartrate  de  cuivre  et  de  potasse  sur 

le  sucre  de  raisin 


N«« 

Pag. 

35 

47 

40 

50 

712 

505 

217 

177 

221 

180 

229 

185 

232 

187 

235 

189 

53G 

380 

22(5 

183 

52 

67 

730 

518 

Van  Marum Deeouverte  de  l'ozone • 

Vauquelin Mucilage  observe  dans  le   jus  de  la  canne  a 

sucre 

Action  du  vin  sur  quelques  alliages 

Production  de  l'hydrogene  dans  la  fermentation 

butyrique - 

Opinion  sur  les  experiences  de  M.  Sampayo.. . 
Tableau  de  la  richesse  alcoolique  de  quelques 

vins  de  la  Bourgogne 

Hesidus  de  quelques  vins 

Sphere  oenometriquepour  connaitre  le  moment 

du  decuvage 

Congelation  des  vins ■ .  ■ 

V,REy Falsification  des  vins  en  Russie. 

y0GFI Analyse  des  colorations  artiflcielles  du  vin.. . 


ET    FOURCROY. 


Vkrgnette-Lamotie  (de). 


1 80  1 55 

77  82 

133  120 

263  214 

291  227 


25 
158 


30 
133 


363  284 

492  349 

555  389 

479  341 


W 


Wagner. 
Wurtz.. 


mele  d'alcool 


Analyse  du  ferment 

L'alcool  amylique  est  toujour 
butyrique 

Observations  sur  le  sel  du  bouquet  (Winckler).     7  37 


221     181 


75 
525 
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Winckler Pretendu  acide  paracitrique  (acide  malique). .  107  105 

Ac.ide  butyrique  dans  le  vin  de  Monsheim. ...  125  110 

Pretendu  sel  volatil  du  bouquet  des  vins 737  525 

Z 

Zieri Tableau  de  la  richesse  alcoolique  de  plusieurs 

vins  d'AUemagne 28  35 

Poids  des  residus 159  133 

Densites  de  ces  vins 105  138 


FIN  DE   LA   TABLE  A  LPHARETIQUE. 


ERRATA 


Page  13,  tigne  2,  au  lieu  de  :  nemarquerait  que  63,  lisez  ne  marquerait  pas  moins 
de  73. 

Page  30.  Le  TABLEAU  ties  resultats  donnes  parM.  de  Vergnette-Lamotte  renferme, 
a  mon  grand  regret,  de  nombreuses  inexactitudes  dans  les  indications  de  cms, 
dans  cellesdes  auteurs,  etc. ;  voici  la  rectification  des  principales  : 

1°  Ont  ete  distilles  par  M.  de  Vergnette, 


Les  vins  de  Beaune 

1847. 

—            Chassagne 

1822,  1833,   1834,  18'»4. 

—            Meursault 

1824,  1826,  1839,  1842,  1844,  1845,  I8i7 

-—                 —        (Santenot) 

1831,  1832,  1834,   1835,   1840,   1844. 

—                 —        (Genevrieres) 

1842  et  suivants. 

—            Pommard 

1834  (1),  1838,  1839  et  suivants. 

—      (Nazarettes) 

1845  et  1846. 

2°  Avaient  ete  communiques  a  M.  de  Vergnette, 

Les  vins  de  Beaune 

1847. 

—        Chassagne 

1842,  1844. 

—        Meursault  (Santenot) 

1836,  1844. 

—        Volnay 

1841. 

3°  Ont  ete  omis  dans  le  tableau 


Riches,  ale. 

Meursault. 

i 

12,74. 

Passe-tout-grain. 

V. 

L. 

1846. 

— 

Santenot, 

10,03. 

— 

V. 

L. 

1847 

— 

Sous-le-Chateau, 

9,98. 

Premier  Gamet-rou 

ge. 

V. 

L. 

1847, 

Pommard. 

Maison-Dieu, 

12,57. 

Troisieme  cuvee. 

V. 

L. 

1846 

— 

— 

10,97. 

— 

V. 

L. 

1847. 

— 

Epenots, 

11,90. 

— 

V. 

L. 

1847 

Volnay. 

— 

12,86. 

Fremier. 

V. 

L. 

1846 

— 

Ghevrcy, 

13,60. 

(Opere  a  I2kil.  par 

piece. 

)  v. 

L. 

1847 

Page  44.  J'ai  omis  de  dire  que  l'echelle  alcoometrique  a  ete  construite  pour  la  pre- 
miere Ibis  par  M.  F.  Dunal,  en  1825,  d'apres  les  indications  de  M.  Rigaud  d'Agdc 
a  son  retour  d'Angletene,  oil  res  regies  [sliding  rule)  etaient  deja  en  usagp  pour 
d'autres  objets. 


I)   [ndiquc  a  tort  en  1833. 


630  ERRATA. 

Page  117,  ligne  18,  au  lieudu  total  15,  lisez  51. 

Page  126,  ligne  13,  an  lieu  de  aucun  de  ces  sels,  lisez  aueun  tie  ces  composes. 

Page  168,  ligne  lH,aulieude  OHSO.OR,302,  lisez  OH^O  Ct8H1703. 

Page  195,  ligne  derniere,  au  lieu  de  Journal  de  phys.,  lisez  Journal  de  pharm. 

Page  206,  ligne  avant- derniere,  au  lieu  de  [I],  lisez  [3]. 

Page  213,  ligne  14,  au  lieu  de  (ou  mieux  2C5HS05H.0),  lisez  2C6H3Os.HO. 

Page  215,  ligne  19,  au  lieu  de  +  6C02 +  2HO.,  lisez  -+-  12CO*-MHO. 

Page  272,  ligne  14,  au  lieu  de  (§  282),  lisez  (§  283). 

Page  303,  ligne  antepenultieme,  au  lieu  de  C^H2408Az»,  lisez  OH2008Az3. 

Page  413,  ligne  28,  au  lieu  de  5  a  6,000  mille  bouteilles,   lisez  5  a  6,000    boii- 
teilles. 

Page  521  (tableau).  —  Tous  les  nombres  representant  I'acide  suliurique  doivent  etre 
diminues  de  2  unites  pour  ceux  qui  ont  4  aux  unites  et  de  1  pour  ceux  qui  ont  3. 

Page  522,  ligne  19,  au  lieu  de  ainsi  que  1'on  nous,  lisez  ainsi  que  son  nom. 

Page  523,  ligne    3,  au  lieude  1(4000,  lisez  1/40000. 


Corheil,  imp*  el  ster.  de  Cretk, 
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